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a crisi dell’allevamento in Europa, determinata dalla 

vicenda della “mucca pazza”, può essere un’occasione irripetibile De cambiare 

la politica agricola dell’Unione Europea allo scopo di promuovere un agrivoltu- 

ra diversa, competitiva e sostenibile nel rispetto dell’ambiente, che sviluppi anche l’agri- 
coltura biologica. 
L'allarme sociale determinato dalla vicenda della “mucca pazza” ha determinato un 
crollo dei consumi di carne bovina (Germania -50%, Italia 42%) ed ha indotto un salto 
dli qualità nella consapevolezza dei consumatori che il diritto alla salute è strettamente 
legato a quello di un’alimentazione sana e che gli alimenti sani possono essere prodotti 


solo in un ambiente sano. E° sintomatico che la zootecnia di montagna, nonostante la | 


forte diminuzione dei consumi di carne, non ha subito i danni della zootecnia industrializ- 
zata delle pianure: al contrario la domanda di carne certificata e garantita, prodotta in 
montagna è fortemente aumentata. 


E° scientificamente dimostrato che la qualità delle produzioni 
agricole è strettamente dipendente dalla qualità dell’acqua e del suolo. 

Le falde acquifere e i suoli della Pianura Padana, dove per decenni si è praticata un’agri- 
coltura ‘industrializzata’ con un uso massiccio di prodotti chimici, dove per decenni gli 
scarichi civili e industriali sono stati immessi nei corsi d’acqua senza una preventiva 
depurazione, dove i gas di scarico delle automobili contaminano costantemente l’am- 
biente coltivato nelle vicinanze di strade e autostrade, sono molto probabilmente inqui- 
nati da atrazina, metalli pesanti, erbicidi e altri veleni. 

In queste aree l’azione in atto di disinquinamento degli scarichi civili e industriali va 
accompagnata da una diversa politica agricola comunitaria, più rispettosa dell’ambiente e 
delle qualità delle produzioni. I territori di montagna invece, per essere rimasti ai margini 
dello sviluppo industriale, hanno conservato valori ambientali unici, che possono svolge 
re un ruolo strategico in questa fase di transizione, producendo alimenti sani in grado di 


| garantire il diritto alla salute delle popolazioni. 


Quindi, mentre in pianura occorre svolgere un’azione intensiva, e necessariamente di 
lungo periodo, di risanamento dei suoli e delle falde acquifere, per la montagna occorre 


| solo mettere in atto una nuova politica per il riconoscimento del valore del suo ambiente 
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e delle sue produzioni. 
Oggi purtroppo gli interessi dei consumatori vanno in conflitto con quelli dei produt- 


: lobbistich e de ll’agricoltura industrializzata e non rispettano il diritto 


| 
I 


ori perché le regole che determinano il grado di qualità di un prodotto agricolo sono | 


Editoriale 


In base alle attuali regole per esempio il latte migliore prodotto in Italia è 
quello della Centrale del Latte di Milano, perché la qualità dipende essenzialmente dal conte- 
nuto proteico, dalle cellule somatiche, dalla carica batterica e dal contenuto in grassi mentre gli 
Inquinanti dell’acqua e del suolo, che si ritrovano nel latte, non vengono rilevati. Per cui può 
succedere che un latte inquinato da atrazina, metalli pesanti, erbicidi, pur negli eventuali limiti 


| previsti dalle norme, possa essere messo sul mercato come latte di alta qualità. 


Per far capire meglio questa questione valutiamo per analogia le regole che determinano la 
potabilità dell’acqua. I Sindaci dei Comuni di montagna spesso devono emettere delle ordi- 


i nanze di divieto di bere l’acqua distribuita da piccoli acquedotti alimentati da sorgenti (che 


potrebbero essere utilizzate per produrre acqua minerale) solo perché eventualmente nell’ope- 


! ra di presa è caduta una foglia che ha fatto salire la carica batterica. Mentre la normativa attuale 


consente di dichiarare potabile l’acqua di alcune città prodotta dla impianti di depurazione che, 


| a partire da acque fortemente inquinate, prelevate da fiumi spesso ridotti a fogne a cielo 
| aperto, attraverso una drastica ossidazione con cloro e ozono, riducono a zero la carica batterica, 


in quanto i prodotti chimici di ossidazione e gli altri inquinanti di natura chimica presenti 


| nell’acqua originaria non vengono considerati nella valutazione della qualità dell’acqua. Ma la ! 


gran parte dei cittadini di quelle città, consapevoli del fatto che la legislazione non tutela la loro 
salute, consumano acqua minerale. 


La salubrità del suolo E dell’acqua è una condizione necessaria ma | 
non sufficiente per produrre alimenti sani in quanto per esempio anche in montagna si posso- | 
no usate i fertilizzanti chimici o farine animali. Quindi la prima necessità è quella di garantire | 
| l'origine e la salubrità delle produzioni attraverso le 1.G.P. e successivamente promuovere 


disciplinari produttivi più rigorosi che rilevino anche la salubrità dei suoli e delle acque. 
Per quanto riguarda la zootecnia da carne, per cogliere la grossa opportunità offerta dalla 


vicenda della “mucca pazza” da subito occorre completare l’anagrafe bovina e anticipare | 


l'applicazione della normativa che disciplina la “tracciabilità” della carne, 
L’Unione Europea, gli Stati nazionali e le Regioni devono modificare le loro scelte e destina- 
re le risorse finanziarie di Agenda 2000-2006 prioritariamente alle produzioni agricole di mon- 


! tagna, allo scopo di far fronte all'aumento della domanda di alimenti sani. Nelle valli alpine e 


negli Appennini si possono allevare migliaia di capi di bestiame in più. 
La montagna può diventare una vetrina della responsabilità ambientale, il distretto 


| 
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agroalimentare nel quale si producono e si trasformano i prodotti agricoli, allo scopo di | 


garantire la loro “tracciabilità”, aumentare il valore aggiunto delle produzioni e garantire il 
diritto alla salute dei cittadini. Non sarà possibile vincere la battaglia con l’industria per motivi 
di rapporti di forza, ma questa volta l’agricoltura di montagna farà un salto di qualità perché 
la richiesta di produzioni di ‘nicchia’ di clevata qualità aumenterà in modo irreversibile. 


La differenza tra i maggiori costi di produzione e l’indennità compensativa riconosciuta ‘ 


potrà essere colmata finalmente dal riconoscimento del valore dei suoi prodotti. 
Per la montagna si è aperta un’opportunità che occorre cogliere per risolvere la “questione 


montagna” attraverso la valorizzazione delle sue risorse. 
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La globalizzazione minaccia agricoltura italiana e ancor più quella m 
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Quali 
scenari per 
l’agricoltura 
italiana? 
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| pici e globalizzazione” è di sicura | 


attualità, in quanto è di questi gior- 
ni la notizia secondo la quale in Europa, 
ma potremmo dire nel mondo, viene ven- 
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duto un formaggio simile al Parmigiano | 


| Reggiano con nomi che richiamano questo 
importante prodotto tipico italiano 
| (Parmigianito e/o Parmesati). 

Ma l’elenco potrebbe sicuramente conti- 

nuare con i vini, con gli oli e con altri pro- 
| dotti tipici italiani, i cui marchi servono da 
| richiamo pet il consumatore estero. 

Si tratta di una frode evidente, che però 
| nonè considerata a livello di accordi GATT, 
| in quanto molto spesso i prodotti tipici ita- 
| liani non sono adeguatamente tutelati a li- 

vello mondiale: il brevetto mondiale ha un 
elevato costo, che molto spesso non è giu- 
stificato dal modesto fatturato di taluni pro- 
dotti tipici italiani. 

Così, per esempio, sempre a livello di ac- 

cordi GATT, diversi Paesi non hanno vo- 
! luto riconoscere il legame esistente tra pro- 
| dotto tipico e territorio e hanno relegato la 
tutela al solo marchio rendendo così possi- 
bile l’eliminazione del legame stesso mar- 


Malagoli 


Tutto questo che cosa implica? 
Implica la possibilità di acquistare il mar- 
chio sul mercato e di poter poi produrre 
quel bene in qualsiasi parte del mondo, ov- 
viamente laddove costa meno ottenerlo, per 
poi rivendere il prodotto marchiato sui tra- 
dizionali mercati. In pratica svanisce il col- 
legamento con il territorio, viene a mancare 
la certezza qualitativa, in quanto il proprie- 
tario del marchio può modificarla a suo 
piacimento, decade la possibilità di utilizza- 
re il nome del prodotto tipico da parte di 
quella collettività che da sempre si è traman- 
data la “buona pratica agricola” necessaria 
per ottenere quello stesso prodotto. 

Questa, in breve sintesi, è la logica della 
globalizzazione: produrre di tutto, ovunque, 
pet poi vendere gli alimenti ottenuti sui tra- 


| dizionali mercati di collocamento. 


chio/stesso territorio di produzione. Con- | 
seguenza diretta di un accordo di questo | 


tario del marchio, senza alcun controllo ed 
in qualunque luogo, può produrre quel 
i bene e venderlo con quel nome. 
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Personalmente, la prima volta che mi sono 
occupato di Prodotti Tipici è stato in occa- 
sione dello studio per la realizzazione del- 
l’Indicazione Geografica Protetta (IGP) 
“Pera dell’Oltrepo Mantovano”. Allora, il 
problema era quello di far uscire 
dall'anonimato un prodotto (la pera) con 
ottime caratteristiche organolettiche, che non 


era adeguatamente valorizzato ed apprez- | 
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zato dal mercato. Le pere di quell’areale si | 


confondevano con quelle provenienti da al- 


tre aree di produzione, in quanto, come per | 


tutte le derrate agricole, erano esteriormen- 


te simili. Si giunse alla conclusione che, o si | 
trovava un sistema affinché il mercato riu- | 


| scisse ad apprezzare adeguatamente il pro- 
dotto, oppure questa coltivazione sarebbe 


scomparsa, in quanto essa non era in 
grado di competere in termini di 
costi di produzione con le altre 
pere provenienti da altri arcali 


oni Tipiche o 
Produzioni Globali? 


La 
proprietà 
del marchio 
da diritto a 
produrre 
dovunque 
nel mondo 
anche il 
prodotto 
tipico 
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produttivi soprattutto nazionali. 11 proble- 
ma è stato risolto con l’ottenimento del- 
l’Indicazione Geografica Protetta (IGP) 


“Pera dell’Oltrepo mantovano”, ovvero 
con la trasformazione di un prodotto 
anonimo in un prodotto tipico di un 
determinato territorio, che nel tem- 
po aveva selezionato le adfirar 
da produrre e aveva at- 
finato le tecniche di 
produzione necessa- 


ric per ottenerle. 
O 
DO D 


O 
ancor più sentito, in quanto la concorrenza 
non proviene solo ed esclusivamente dalle 
altre aree di produzione nazionali, ma inte- 
ressa tutte le aree di produzioni del nostro 
pianeta. 

In un futuro ormai prossimo, le nostre 
produzioni dovranno confrontarsi con 
quelle provenienti da Paesi caratterizzati da 
costi produttivi inferiori, Paesi che non han- 
no limitazioni nell’utilizzazione di determi- 
nati prodotti chimici, siano essi concimi c/ 


cieiorno 


il problema è 


o antiparassitari, Paesi nei quali il lavoro ; 
minorile non è tutelato o è, addirittura, sfrut- | 


‘ tato e l’elenco potrebbe continuare ancora. 


Ecco allora che nei prossimi anni i 
problemi dell’agricoltura nazionale 
deriveranno soprattutto dalla 
globalizzazione dei mercati, in 
quanto, come è risaputo, gli Accor- 
di Generali sulle Tariffe e sul Com- 
mercio (Accordi GATT) hanno 
sancito il principio della completa 
eliminazione dei dazi, con conse- 
guente liberalizzazione dei commerci 
internazionali. 
Tutto questo comporterà la realizza- 
zione di un grande mercato mondiale dei 
prodotti alimentari, un mercato dove l’im- 
perativo sarà produrre di più ai più bassi 
costi possibili. 

Ma i bassi costi e la globalizzazione dei 
mercati si conciliano con la qualità della 
produzione da tutti auspicata? Si adattano 
alla necessità di assicurare un reddito anche 
ai produttori delle aree svantaggiate da un 
punto di vista dei costi di produzione? Si 
conciliano con lo sviluppo sostenibile del 
territorio? Riescono a preservare l’identità 
culturale, economica e professionale di un 
territorio? 


I nostri 
prodotti 
tipici poco 
competitivi 
sul mercato 
globale 
dominato 
dai bassi 
costi di | 
produzione | 


E° a queste domande che 
occorre fornire una risposta, per verificare 
se nel lungo periodo il processo di 
globalizzazione dei mercati rappresenti per 
l’agricoltura del nostro Paese un’opportu- 
nità o, al contrario, una strada pericolosa, 
che potrebbe determinare effetti dannosi 
per il benessere della nostra società. 

Le opportunità sono legate soprattutto 
alla possibilità di poter ampliare le espor- 
tazioni verso altri Paesi consumatori. 

A questo proposito occorre però rileva- 
re che i prezzi delle nostre produzioni, in 
relazione ai maggiori costi di produzione, 
sono, in genere, superiori a quelli dei me- 
desimi prodotti offerti sul mercato mon- 
diale. 

Si aggiunga poi che i 2e&60>. 
prodotti nazionali sono ad È, pr 
alto valore aggiunto, per ‘© È 
cui diventa difficile, se 
non impossibile, 
competere con i 
prodotti della 
globalizzazione 
offerti a prezzi decisamente 
bassi. 

In questo contesto, e per quanto attiene 
in modo particolare all’agricoltura del no- 
stro Paese, occorre rilevare che è illusorio 
pensare di poter competere con le altre aree 
di produzione sulla base dei bassi costi di 
produzione e dei bassi prezzi di vendita sul 


mercato. 

Non convince poi il fatto di pensare che 
le altre aree mondiali non riusciranno a pro- 
durre alimenti di qualità (almeno per una 
certa fascia di popolazione che manifesta 
esigenze diverse da altre). 


Occorrerà differenziare 
la nostra offerta (nei prodotti, nel 
confezionamento e nei modi di produzio- 
ne), al fine di consentire al consumatore una 
scelta consapevole, occorrerà cercare di 
valorizzare il nostro sistema Paese, lavoran- 
do soprattutto su qualità, sicurezza alimen- 
tare e tracciabilità, in quanto saranno questi 
gli elementi in grado di determinare, alme- 
no nel breve periodo, valore aggiunto per 
i prodotti della nostra agricoltura. 

Ecco, allora, che esiste una contrap- 
posizione tra prodotto tipico e prodotto 
della globalizzazione (prodotto globale- 
PG), anche in funzione delle forme di agri- 
coltura presenti nei diversi Paesi. 
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Così, per esempio, nel nostro Paese l’agri- 
coltura svolge funzioni che vanno al di là 
della semplice produzione di alimenti: con- 
servazione del territorio, tutela della flora e 
della fauna, presidio del territorio, tutela del 
paesaggio. 

Pertanto, conservare l’agricoltura signifi- 
ca assicurarsi anche la produzione di quelle 
importanti esternalità che ad essa sono col- 
legate. 

Da rilevare che la contrapposizione tra 


prodotto tipico e prodotto globale è relati- 
va a numerosi aspetti, che possono riguar- i dei prodotti 
dare, sia l’alimento in quanto tale, sia il set- italiani 


tore agricolo interessato a questo tipo di 
produzione. 

In particolare il prodotto tipico è ottenu- 
to in territori particolarmente vocati, che da 
sempre rappresentano un punto di riferi- 
mento sia per i produttori che vogliono 

essere sicuri delle caratteristiche | 
qualitative del prodotto | 
ottenuto, sia per i | 
consuma- È 
tori che usi- 
gono cer- 
tezze in 
merito alla qua- 
lità intrinseca del prodotto che intendono 
acquistare. 

Così, per esempio, è innegabile che vi sia 
una correlazione tra la qualità delle mele 
“Melinda” e la regione Trentino Alto-Adige, 
o tra il “Brunello di Montalcino” e la relati- 
va area di produzione. 

AI contrario, il prodotto globale può es- 
sere ottenuto ovunque, in qualsiasi parte del 
globo, in quanto non presenta alcun legame | 
con il luogo di produzione. 


voi: | 

Così, in futuro, se gli accordi ! 
sul commercio internazionale non saranno 
in grado di tutelare adeguatamente il lega- 
me esistente tra prodotto e luogo di pro- 
duzione, potrebbe accadere, paradossal- 
mente, che prodotti come il “Prosciutto di 
Parma” o il “Parmigiano Reggiano” po- 
trebbero essere ottenuti in Paesi diversi dal- 
l’Italia, con tutti i risvolti economici e sociali 
che questa operazione potrebbe compor- 
tare. 

Il prodotto tipico è generalmente ottenu- 
to nel rispetto di un disciplinare di produ- 
zione, per poter certificare il processo di 
produzione e tutelare contestualmente il 
consumatore in merito alle caratteristiche 


Il legsume 


qualitative del prodotto che intende consu- 
mare. Tali disciplinari dettano norme pre- 
cise in merito alle tecniche di produzione, ai 


mezzi tecnici che possono essere impiegati, 
alla produzione media commercializzabile. 
Al contrario il prodotto globale è ottenuto 
con tecniche di produzione decisamente cte- 
rogenee, in quanto non sono previsti disci- 
plinari di produzione, non esistono regole 
condivise in merito ai mezzi tecnici che pos- 
sono essere utilizzati e non esistono regole 
comuni a livello globale in tema di caratte- 
ristiche qualitative del prodotto avviato sul 
mercato. Tali fattori, in futuro, determine- 
ranno sicuramente una delocalizzazione delle 
produzioni laddove più bassi sono i costi 
di produzione, per poi importare nei tradi- 
zionali Paesi di collocamento i prodotti ot- 
tenuti. 

I prodotti tipici hanno caratteristiche | 
qualitative di eccellenza, diverse da prodot- 
to a prodotto, a volte con ‘gradazioni’ 
qualitative specitiche in relazione alle esigenze 
del consumatore. Al contrario, il prodotto 
globale ha caratteristiche qualitative standard, 
che devono rispondere a una domanda glo- 
bale. In questa situazione la globalizzazione I 
dei mercati potrebbe determinare una | 
omologazione dei gusti del consumatore, | 
non più abituato ai sapori dei prodotti tipi- | 
ci e una conseguente riduzione della 
biodiversità a livello produttivo, con tutte 
le conseguenze di tipo ambientale che 
un’evoluzione di questo tipo potrebbe com- 
portare. | 


Il prodotto tipico è un prodotto sicuro da 
un punto di vista alimentare, in quanto ha 
sempre fatto parte della dieta quotidiana di 
quella popolazione locale, la quale nel tempo 
ha affinato le tecniche di coltivazione e di 
preparazione di quel determinato alimento. 
Al contrario, a volte, il prodotto globale è 
un prodotto ottenuto con tecniche forte- 
mente innovative, che viene avviato al con- 
sumo senza subire adeguate sperimentazioni. 


Dopo “mucca pazza”, 
dopo il “vino al metanolo”, dopo le “carni 
alla diossina” quello della sicurezza alimen- 
tare è uno dei capitoli più importanti della 
filiera agro-alimentare. In questo contesto 
si inseriscono le problematiche aperte dal- 
l’introduzione sul mercato di alimenti 


| transgenici, sicuramente frutto della 


globalizzazione dei mercati; nonostante che 
nessuno li voglia - oltre I°80% dei consu- 
matori si è dichiarata contraria all’acquisto 
di questi alimenti- in quanto non esistono 
certezze in merito alle loro caratteristiche 
alimentari e salutistiche, molto spesso essi 
sono comunque presenti negli alimenti che 
quotidianamente acquistiamo. 

Il prodotto tipico consente di ripercorrere 


a ritroso la filiera produttiva, favorendo così | 


quella tracciabilità della produzione da tutti 
auspicata. Tale operazione è favorita dalla pre- 
senza di un catasto dei produttori e dallo svol- 
gimento di adeguati controlli sia nella fase alla 
produzione che in quella di immissione del- 


l’alimento al dettaglio. Al contrario, il prodot | 


be Be. A 


v3 d 
sicurezza 
alimentare 
sta 
andando al 
centro degli 
interessi dei 
consumatori 


to globale non consente la ripercorribilità della 
filiera produttiva. Risulta impossibile definire 
con certezza dove è stato prodotto, chi l’ha 
prodotto, quali tecniche di produzione sono 
state adottate, quali mezzi chimici sono stati 
utilizzati (concimi, antiparassitari, ecc.), quale 
materiale genetico è stato adottato. 

Il prodotto tipico è in genere ottenuto uti- 
lizzando a/irar locali, che prevedono tecni- 
che di produzione a basso impatto ambien- 
tale, al fine di preservare il legame esistente tra 
salubrità del territorio e tipicità del prodotto 
ottenuto. 

AI contrario, il prodotto globale proprio 
perché deve rispondere a un’esigenza di 
contenimento dei prezzi di vendita, è ottenuto 


duzione, che prevedono un maggior ricorso 
a concimi e antiparassitari, che posso- 
no determinare un maggior sfrutta- 


i mento cki suoli. 

Il prodotto vpico origina filiere 
produttive di modesta entità eco- 
nomica. Tali filiere possono es- 
sere controllate anche dall’agri- 

: coltore, il quale partecipa al pro- 
getto in funzione della sua forza 
cconomica e delle sue capacità imprenditoria- 
li. AI contrario, il prodotto globale necessita 
di grandi fatturati e di grandi gruppi economi- 
ci, in quanto deve affrontare un mercato glo- 
bale dove la concorrenza è esercitata in ogni 
fase della filiera. 

Il prodotto tipico, in relazione alle sue mi- 
gliori caratteristiche qualitative, è caratterizza- 

| to da clevati prezzi di mercato, che possono 

| determinare maggiori opportunità di reddi- 
to per l'agricoltore. Al contrario, il prodotto 
globale è caratterizzato da bassi prezzi di ven- 
dita che riducono le opportunità di reddito 


delle aziende agricole, soprattutto di quelle di { 
modeste dimensioni. Ecco allora che in que- | 
| sto contesto si determineranno sempre più le | 
| condizioni per una concentrazione della pro- | 
| prietà delle aziende agricole, con tutti i pro- | 
blemi connessi all’esodo del territorio rurale | 


| 
i 
| 
| che questa situazione potrebbe determinare. 


La globalizzazione introdu- 


italiana, in quanto nel nostro Paese i prodotti 
tipici svolgono un ruolo economico di pri- 
mo piano e costituiscono molto spesso un 
vanto per taluni territori particolarmente 
vocati. 

| Pensiamo perunattimo ai vini toscani, alle 


| 
| 
| 
i ce clementi che mal si adattano all’agricoltura 
| 


con una maggior forzatura delle tecniche di pro- | 


to alla Salute 


mele del Trentino-Alto Adige, ai formaggi pic- 


montesi, agli ortaggi di Rovigo, ai salumi | 


dell’Emilia-Romagna. 


Sono questi prodotti che rendono forte | 


l'agricoltura italiana. Un’agricoltura che con | 


11% della SAU (superficie agricola utilizzabi- 
le) produce il 22% del valore della produzio- 
ne agricola dell’Unione Europea. L'Italia è il 
primo Paesc produttore di frutta, di ortaggi, 
di riso e di olio ed è il secondo produttore di 
vino dopo la Francia. Complessivamente i pro- 
dotti tipici italiani determinano un volume d’af- 
fari dell’ordine di 20 mila miliardi. 

Allora, perché mai in un contesto di questo 
tipo noi dovremmo sacrificare il prodotto ti- 
pico a favore di una produzione adatta al mer- 
cato globale? 

Perché mai dovremmo rinunciare a 
produzioni ‘sicure’ a favore di altre 
produzioni che non ci fornisco- 
no certezze in merito alla qua- 

lità, alla sicurezza alimentare e 

alla tracciabilità? 

Perché mai l'agricoltore nazio- 
nale dovrebbe produrre sempre 
di più a più basso prezzo? 

In conclusione possiamo afferma- 
re che molto spesso i prodotti tipici sono gli 
unici in grado di valorizzare e di preservare le 


Come per i 
beni culturali 
anche per 
quelli 
enogastronomici 
l'Italia è un 
caso sui 


i generis 


tradizioni, la cultura e i saperi di una comunità | 


che da sempre vive e lavora in un determina- 


to territorio c che, forse, senza questi prodotti | 


potrebbe anche scomparire. MI 
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L’attuale paniere dei prodotti D.O.P. e L G.P. riconosciuti dall’Unione Eriropea 


Prodotti Alimentari 
Tipici e Iradizionali 


Guido Gonzi 


Molti i 


al punto di vista normativo 
prodotti (Regolamenti comunitari 2081e 
2082 del 1992) si distinguono in 


-T— = 


I prodotti tradizionali 
agro- -alimentari 


Vengono individuati per la valorizzazione 
del patrimonio gastronomico (D.Lgs. 173/ 
1998 e DM 350/1999). Un primo elenco 
di questi prodotti è contenuto nel DM del 
| 18/7/2000 pubblicato dal supplemento alla 
G.U. n194 del 21/8/2000. 

Divisi in diverse tipologie, i prodotti indivi- 

duati nel DM sono per le diverse regioni: 


| Abruzzo 73 | Molise 
| Basilicata Piemonte 

Calabria i 84 
| Sardegna 


Campania 
Emilia-Romagna 73 | Sicilia 

Toscana 302 
76 Umbria 62 


Friuli-Venezia 
Giulia 


Lazio 


Liguria Veneto 205 


Tombardia 201 Trentino 


Bolzano 


(7 . re È 
SAS più tipologie. 
NOICI I ‘prodotti upici’ sono quelli i cui metodi 
italiani, ma | di produzione sono definiti in un discipli- 
nare nel quale, oltre alla metodologia di pro- 
solo un Cid 
duzione e alle caratteristiche intrinseche del 
munero | prodotto, è definita anche l’area di produ- | 
ridotto i zione. A loro volta si distinguono in pro- 
+! dotti a Denominazione di Origine Protetta 
supera ll Ener, 
< | (DOP) e prodotti a Indicazione Geografi- 
vaglio | ca Protetta Sl: 
europeo 


Valle d'Aosta 17 


Le Regioni, incaricate dal citato DM 350 
di predisporre ciascuna il proprio elenco, 


hanno allo studio altri elenchi sulla base | 


delle proposte ovunque pervenute dopo la 
pubblicazione del DM sulla “Gazzetta Uffi- 
ciale”’. Del resto la sproporzione dei dati nu- 
metrici tra le diverse Regioni fa intendere che 
in alcune di esse il lavoro di individuazione 
non era stato molto approfondito. 


Per ogni prodotto vanno 


indicati: nome; caratteristiche del prodotto | 


e metodiche di lavorazione, conservazione 
e stagionatura consolidate nel tempo in base 
agli usi locali, uniformi e costanti; materiali 
e attrezzature utilizzati per la preparazione, 
il condizionamento o l’imballaggio; descri- 


zione dei locali di lavorazione, conserva- | 


zione, stagionatura. 


L’inserimento nell’elenco dà luogo alle 
deroghe, con DM Sanità di concerto con 
Agricoltura e Industria, riguardanti norme 
per l’igiene degli alimenti, come consentito 


dalla regolamentazione comunitaria (D.M. 
25 luglio 2000). 

Come si vede l’individuazione 
territoriale non è specificamente 
richiesta e resta più aleatoria, 
anche se le Regioni, proba- di 
bilmente, hanno raccolto 
elementi a questo propo- 
sito. 

Va aggiunto che l’art.15 
della legge 97/1994 pre- 
vede che presso il Ministero 
Agricoltura sia istituito l’Albo dei prodotti 
di montagna, costituito per le parti di terri- 


torio montano di prodotti già riconosciuti a 


DOP o a IGP. Pur essendovi anche un DM 


applicativo, al presente l’Albo non funzio- 


na. 


- \\ PP 
*iscrizion@& 
all’albo 
nazionale dà 


prestigio e 


i consente 
Mi deroghe alle 


rigide norme 


ì sanitarie 


. — 
comunitarie 


Prodotti riconosciuti a livello europeo 


] prodotti cipici, dai quali sono esclusi i vini, hanno visto in Italia riconoscimenti europei 


relativi a: 


M 21GP perle carni: 

B 18 DOP e 6 IGP per i salumi; 

MD 50 DOP per i formaggi; 

Mm 23 DOP e 1 IGP per gli oli di oliva; 
Mm 2 DOP di aceto balsamico; 


E° indubbio che, per quasi tutt i 
prodotti tipici così come già avvenuto per i 
vini, il riconoscimento curopeo costituisce cle- 
mento di promozione e di sostegno all’agri- 
coltura, all’agroindustria, allo sviluppo di am- 
pie zone rurali. Anche molti dei prodotti tra- 
dizionali, al di là del vantaggio per 1 produtto- 
ri e i trasformatori per la deroga in materia 
igienico-sanitaria, hanno la possibilità di creare 
attrazione, se adeguatamente fatti conoscere e 
promossi, sulle aree rurali di pertinenza. 

Perla tipicità, per le qualità organolettiche 
intrinseche, per l'aderenza alle caratteristiche 
tissare dall’immaginario collettivo, per la 
capacità di essere rappresentativi di un ter- 
ritorio ben identificato e di cui si apprezza 
il valore anche per altre ragioni (storico-cul- 
turali, ambientali), i prodotti tipici e quelli 
tradizionali sono una delle grandi risorse sui 
quali la nuova politica dell'UE di sviluppo 
rurale sta puntando. 


In molti CASI vi possono essere 
difficoltà di accesso agli elenchi europei o 
nazionali. Le norme sono abbastanza com- 


plesse e non è facilissimo raggiungere il ri- | 


BM i DOP e 25 IGP per frutti, 
legumi e cereali e 2 DOP 
per le olive da tavola; 

N 1 IGP di prodotti da forno; 

MI DOP per il bergamotto. 


sultato. Per questo le istituzioni pubbliche 
e, tra queste, le Comunità Montane debbo- 
no svolgere le opportune, e spesso costo- 
se, procedure preparatorie a sostegno delle 
richieste dei produttori. 

Raggiungere un'iscrizione curopea vale, in 
termini di sviluppo e di reddito molto più 
di possibili contributi finanziari. 

Non mi pare poi inutile che l’UNCEM 
torni a scrollare il pero ministeriale per ve- 
dere se, mobilitando anche in periferia al- 
cune Comunità Montane, si potesse dare il 
via a qualche esempio di menzione 
aggiuntiva “prodotto della montagna ita- 
liana” su prodotti già classificati. 

Montagna è per molti possibili consuma- 
tori sinonimo di buona tradizione, di tipicità, 
di naturalità, di sanità, di gusto, di prodotto 
di nicchia, di ricordi positivi, di ambienti 
naturali. 

Montagna come ambiente di qualità 
supportato e illustrato da prodotti di quali- 
tà anche per un nuovo turismo anch’esso 
di qualità, può essere, non solo uno s/oga, 
ma un programma di lavoro molto con- 
creto per gli operatori delle terre alte. 


Complesse 
e costose le 
procedure 
per il 
ricono- 
scimento 
europco 


| stata da sempre attenta al valore aggiunto 


a basso impatto ambientale, 
| seguendo le direttive del Re- 


I prodotti di qualità della montagna 
Gianfilippo Bacci 


La Comunità Montana del San Vicino è | questo tipo di colture. 


che può avere per l'economia agricola del- 
la montagna la valorizzazione dei suoi pro- 
dotti, purché legati a pratiche agricole che 
rispettino l’ambiente. 

Infatti gli agricoltori resi- 
denti nei Comuni associati, 
hanno applicato una pratica 


golamento UE 2078 che preve- 
de un abbattimento sostanziale di 
nitrati, pesticidi e fitofarmaci; per 
l’ampiezza della superficie è un 
caso quasi unico a livello regiona- 
le e nazionale, raggiunto grazie alla 
sensibilità degli agricoltori e degli 
amministratori, che come tutti gli abitanti di 
queste arce, hanno il senso della tutela del 
territorio, perché radicata nella cultura di 
ognuno. 

Nelle zone più marginali si è cercato di 
incrementare e incentivare la messa a di- 
mora di piante di olivo e tartufigine, poichè 


il terreno è particolarmente favorevole a | 


Denominazione di Origine Protetta 


coli passati: atti notarili, leggi comunali, tra- 
| dizioni popolari dicono dell’importanza del- 
l’olio, che è un prodotto di alta qualità, nel- 
l'economia locale fin dal medioevo. 
Per valorizzare l’olio e gli altri prodot- 
tu del territorio (formaggi, salumi, mie- 
le, vino) la Comunità 
Montana ogni anno 
Re nella seconda settimana 
del mese di marzo orga- 
nizza a Cingoli la “Mostra 
Mercato dei Prodotti Ti- 
pici di Qualità della Mon- 
tagna Italiana”. La mani- 
festazione, grazie all’adesio- 
ne delle Comunità Montane e 
dei Produttori di tutta Italia, è una delle po- 
che vetrine nazionali dedicate esclusivamen- 
‘ te ai prodotti tipici tradizionali della monta- 
| gna; in concomitanza dell’esposizione sono 
| stati organizzati duc convegni, uno sulle 
proprietà nutrizionali dell’olio, l’altro su un 
argomento cli grande attualità dal tema “Cibo 
e Potere”, 


(DOP) 


e Indicazione Geografica Protetta (IGP): 


i prodotti italiani riconosciuti 


Nel 1992 la Comunità europea ha creato 


sistemi di valorizzazione e protezione delle | 


denominazione geografiche: DOP e IGP. 
La Denominazione d’Origine Protetta 


ì (DOP) designa la denominazione del pro- 
| dotto la cui produzione, trasformazione ed 
elaborazione devono aver luogo in un’area | 


geografica determinata e con modalità ri- 
conosciute e constatate. L’Indicazione Geo- 
grafica Protetta (IGP) mantiene legami, an- 
che se meno rigidi, col territorio, 


Salumi 

= Prosciutto di Parma DOP 
® Prosciutto di San Daniele DOP 
= Prosciutto di Modena DOP 


ta A 


| 


| ® Prosciutto 


veneto Berico-Euganeo DOP 
= Salame di Varzi DOP 
| ® Salame di Brianza DOP 
| = Speck dell’Alto Adige/Sudtiroler 
Markenspeck/Sudtiroler Speck IGP 
= Bresaola della Valtellina IGP 
| * Culatello di Zibello DOP 
| ® Valle d’Aosta jambon de Bosses DOP 
| = Valle d’Aosta Lard d’Arnad DOP 
| = Prosciutto di Carpegna DOP 
® Prosciutto Toscano DOP 
= Coppa Piacentina DOP 
= Pancetta Piacentina DOP 
| ® Salame Piacentino DOP 
® Prosciutto di Norcia IGP 


| 


| 


L'importanza dell’olivicoltura risale ai se- | 
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a Soppressata di Calabria DOP | ®* Monti Iblei 
| 8 Capocollo di Calabria DOP | ® Laghi Lombardi 
i ® Salsiccia di Calabria DOP | * Valli Trapanasi 
| ® Pancetta di Calabria DOP | = Terra di Bari 
® Mortadella di Bologna IPG |* Umbria 
= Zampone di Modena IPG | Toscano 
| ® Cotechino di Modena IPG | * Terra d’Orranto 
res ela = + = lametta 
Formaggi | » Chianti Classico 
® Canestrato Pugliese DOP | * Terre di Siena 
= Fontina DOP | ® Val di Mazara 
= Gorgonzola DOP | ——T—_— 
=» Grana Padano DOP | Frutti legumi cercali 
= Parmigiano Reggiano DOP | * Arancia Rossa di Sicilia 
* Pecorino Siciliano DOP | * Cappero di Pantelleria 
® Provolone Valpadana DOP |* Castagna di Montella 
® Caciotta d’Urbino DOP 
" Pecorino Romano DOP | * Farro della Garfagnana 
» Quartirolo Lombardo DOP | * Peperone di Senise 
® Taleggio DOP | * Pomodoro di $ Orzano 
= Asiago DOP | dell'Agro Sarnese-Nocerino 
® Formai de Mut j ® Marrone del Mugello 
dell'Alta Valle Brembana DOP | * Marrone di Castel del Rio 
= Montasio DOP | * Riso Nano Vialone Veronese 
® Mozzarella di Bufala campana — DOP | * Radicchio Rosso di Treviso 
® Murazzano DOP | * Radicchio variegato 
= Bitto DOP di Castelfranco 
* Bra DOP | * Lenticchia di Castelluccio 
* Caciocavallo Silano DOP | di Norcia 
" Castelmagno DOP | " Clementine di Calabria 
= lore Sardo DOP |" Nocciola di Giffoni 
= Monte Veronese DOP |" Scalogno di Romagna 
MEPECOTORSArdO DOP | * Uva da tavola di Canicattì 
= Pecorino Toscano DOP | ® Pera Mantovana 
= Ragusano DOP | * Pera dell'Emilia Romagna 
» Maschera DOP | * Pesca e nettarina di Romagna 
= Robiola di Roccaverano DOP | * Castagna del Monte Amiata 
= Toma Piemontese DOP |" Limone di Sorrento 


DOP | Limone Costa d’Amalfi 


Î 


= Valle d’Aosta Fromadzo 


= Valtellina Casera DIOR — re 
e —___ Olive da tavolo 
Materie grasse / Oli di oliva * Nocellara del Belice 
| = Aprutino Pescarese DOP | " La Bella della Daunia 
" Brisighella DOP pere 
N - Conn: di Brindisi pop | Altri prodotti 
I «= Canino DOP | * Aceto balsamico 


DOP | * Aceto balsamico tradizionale 


Î = Sabina è È 5, 
di Reggio Emilia 


| * Riviera Ligure DOP 


= Bruzio DOP È È 
Aries pop | Prodotti da forno 


| : “ Pane casereccio di Genoano 
» Colline Salernitane DOP 


* Penisola Sorrentina DOP | ì 
enze 
= Garda pop | E55 


= Dauno DOP | = Bergamotto di Reggio Calabria 
olio essenziale 


Non più Business 
Alimentare senza Salute 


A cura del’Adoc 


La Voce dei 
consumatori 
contro le 
lobby 
dell’industria 
alimentare 


W recenti dibattiti innescati 


dalle vicende riguardanti la sicurezza 

alimentare, ci hanno mostrato il cit- 
tadino investito di un nuovo ruolo, più 
consono alle aspettative di una democrazia 
moderna e quindi di maggior peso e par- 
tecipazione nelle scelte riguardanti la tutela 
dei propri diritti. 

Gli sforzi compiuti in questi ultimi tempi 
dalle Associazioni dei consumatori e dagli 
organi di informazione, hanno fatto in 
modo che si creasse una coscienza comune 
in ambito lontana da 
anacronisuche e inadatte posizioni politiche, 


alimentare, 


vigile e rigorosa, ora pronta a rilevare an- 
che le più piccole inadempienze rispetto ai 
criteri minimi di qualità richiesti a un pro- 
dotto. Fornire ai cittadini le co- 

noscenze utili per salvaguar- 


dare la propria sicurezza è il viatico che deve 
permetter loro di plasmare un proprio sen- 
so critico basato su criteri di sicurezza in- 
confutabili. 

Si assiste ad una fase topica dell’econo- 
mia che contrappone alle potenti /00by del- 
l’industria alimentare, soggetti quali le As- 
sociazioni dei consumatori pronte a scen- 
dere in campo al fianco dei cittadini per 
colmare un vuoto venutosi spesso a creare 
per l'incapacità delle istituzioni di garantire 
sicurezza. 


La vicenda della “mucca pazza” 
e le accuse dell’Unione Europea nei con- 
fronti delle nostre acque minerali, sono solo 
i casi più eclatanti in cui lo Stato ha dimo- 
strato le proprie inadempienze e i propri 
limit. 


Sul 
transeenico 
attenersi al 

principio di 
precauzione 
sottoscritto 

dal’ONU e 
dalPUE 


In questo scenario l’Adoc si pone l’obiet- 
tivo di fare informazione, di tutelare la 
tipicità dei nostri prodotti di fronte al ri- 
schio della globalizzazione in campo ali- 
mentare, di seguire con estrema attenzione 


| l'introduzione di tecniche sperimentali in 


questa agricoltura ormai quasi del tutto in- 
dustrializzata che rincorre i profitti 
avvalendosi a volte di pratiche empiriche 
da laboratorio, di auspicare programma- 
zioni colturali che rispettino l’equilibrio 
ecoambientale e che garantiscano allo stes- 
so tempo un innalzamento del benessere 
collettivo. 

Tutto questo deve essere perseguito con 
estrema fermezza, evitando di assumere 
posizioni retrograde, ma opponendoci al 
transgenico in virtù di quel principio di pre- 
cauzione approvato dall'ONU a Rio nel 


1992 e sottoscritto dall'UE nel febbraio | 


2000, che sancisce la possibilità di uno Sta- 
to di vietare l’importazione e la produzio- 
ne di uno o più prodotti nel caso in cui le 
conoscenze scientifiche non fughino i dub- 
bi di rischi potenziali per l’ambiente e la 
salute. 

Riteniamo che le garanzie per la sicurez- 
za allo stato attuale delle cose non siano 
sufficienti e ribadiamo, una volta per tutte, 
l’assoluta necessità di fare chiarezza sulle 
etichette dei prodotti. 


mi © {|< _ ___ 
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Una tracciabilità di filiera tra- 


questo punto, lo sarà anche per i produttori 
che gioco-forza dovranno rendersi conto 
che il 2usiness non potrà più esser scisso da 
una moralità di fondo, da un’etica nella pro- 
duzione che sola sarà in grado di sviluppare 
profitti. 
Le etichette stesse inoltre saranno un moni- 
i to per chi finora ha contato di poter celare le 
proprie nefandezze nell’impenetrabilità della 
catena produttrice alimentare. Compito no- 
stro e delle altre associazioni dei consumatori, 
degli organi statali e di quelli comunitari pre- 
posti, sarà di stabilire dei criteri univoci (insin- 
dacabili) di qualità, mai suscettibili di interpre- 
tazioni libere, garanzie reali di tranquillità e si- 
curezza per chi si siede a tavola. Probabile che, 
assaporando qualche acino d’uva associato al 
ricordo di una passeggiata per i colli toscani, 
rimarremo un po’ delusi accertando la prove- 
nienza sudafricana di quell’uva, o constatando 
che è stata prodotta in serra in un qualche pa- 
ese del Nordeuropa. 
| Saremo allo stesso tempo coscienti della 
qualità del trasporto avvenuto in contenitori 
| dall’atmosfera controllata in appena 24 ore, 
mantenendo le condizioni di maturazione iden- 
| tiche a quelle naturali. Sarà la sfida che i nostri 
| prodott tipici dovranno accettare, specie quelli 
! di montagna, specie in questa fase transitoria 
in cui vanno modificandosi le abitudini alimen- 
| rari del nostro Paese a seguito della vicenda 
| BSE ca causa della globalizzazione. 
| L’errore peggiore in questa fase in cui il 
mercato sollecita la produzione di alimenti 
| genuini, sarcbbe quello di intensificare le pro- 
| duzioni laddove sottili equilibri di respon- 
f 
| 


sabilità ambientale non lo consentono. La 
diffidenza attuale del consumatore rispetto 
ad una agricoltura di tipo industriale, la ge- 
nuinità diffusamente riconosciuta ai prodotu 
di montagna, la salubrità dell’aria e dei pa- 
i scoli oltre a condizioni microclimatiche fa- 


duttori di alimenti di montagna dalla natura 
e da chi la natura non ha rispettato, e sono 
chances da non fallire. 

Gestirle scriteriatamente, senza una seria 
programmazione che tenga conto di ogni 
variabile ambientale, sarebbe doppiamente 
grave. L’Adoc quindi ribadisce il proprio 
appoggio ai produttori di alimenti di mon- 
tagna, auspicando la crescita di un settore 
pronto a rivalutare le qualità organolettiche 
dei prodotti della nostra tradizione 


| vorevoli, sono tutte cances offerte ai pro- 


sparente è indispensabile al cittadino, ma, a | 
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La Federconsumatori difende il diritto del cittadino all’informazione e alla sicurezz 


Difesa della Salute 


tra BSE e OGM 


Rosario Trafiletti 


Sicurezza 
alimentare: 


La questione della si- 
curezza alimentare sta diventan- 
do il punto centrale del dibattito 
e della discussione nel nostro Paese; i citta- 
dini e 1 consumatori, infatti. sono sempre 


non è un 
problema 
d'élite, é 

il problema 
di tutti 


di più interessati alle questioni della propria 
integrità fisica, alle questioni di cosa si con- 
suma, alle questioni relative ovviamente 
anche alla qualità delle produzioni. 

Questa è una questione, quindi, che sta 
diventando all’ordine del giorno della cit- 
tadinanza, non solo nel nostro Paese ma 
anche nel contesto europeo e nel contesto 
internazionale. 

Siamo colpiti -ahimè!- da questioni dram- 
matiche, non da una questione specialistica 
che discende da un’innovazione tecnologi- 
ca per cui solo un°é/e ristret- 
ta ne discute, ma da que- 
stioni drammatiche che 
negli ultimi tempi han- 
no toccato la vita di 
tutti i cittadini in 
quanto consumatori: 
non dobbiamo di- 
menticarci il vino al 
metanolo, il pollo alla 
diossina, l’afta cpizo- 
tica, e, ultima in ter- 
mini di tempo, ma pri- 
ma per gravità, la 
BSE... 

Queste vicende non costituiscono sem- 
| plicemente un problema, un problema 
risolubile in maniera congiunturale, ma sono 
questioni drammatiche c strutturali, a cui 
bisogna dare risposte strutturali. 

Come consumatori noi crediamo che sia 
finito il tempo del modello di sviluppo 
agro-alimentare che ha dominato fino a 
oggi nel mondo, in Europa e in Italia. 


all 


A sinistra: 
un'illustrazione dî 
Simone Bellinî 


__—_—_ 


alimentare 
| o 
| Occorre modificate ro. Res 
fondamente il concetto che stava alla base 
Pa i; modello 
di un modello di sviluppo che si basava es- ( 
senzialmente non tanto sulla produttività - | ‘selvaggio’ 


la produttività e la quantità sono parametri | /a cautela 


che non possono sicuramente essere i - | . 
P !8n°" | e il controllo 


rati in un mondo che va verso il | Mes 

sovrapopolamento, che ha anche problemi | scientifico 

di fame e di enormi differenziazioni che | dei processi 
| 

devono essere colmate e superate — ma sulla produttivi 


ricerca parossistica della produttività. 
Naturalmente ricercare in termini paros- | 

sistici produttività e quantità significa 

prevaricare regole, prevaricare sistemi di 


controllo, prevaricare insomma un sistema | 

che deve garantire sicurezza, innanzi tutto, e 
qualità delle produzioni. 

Finalmente le parole d’ordi- 

ne che erano solo nostre, ne- 

gli ultimi anni stanno diven- 

tando le parole d’ordine 

dei governi e le paro- 

le d’ordine delle im- 

prese, soprattutto di 


quelle agricole. 


Non c'è convegno o 


non c'è legge o non c'è 
regolamento o non c’è di- 
rettiva in cui si dica final- 


mente: diamo una svolta al 
sistema agro-alimentare nel 
nostro Paese; indirizziamoci final- 
mente verso un’agricoltura multifunzionale, 
un'agricoltura che sia rispettosa dell’ambien- 
te, che non depredi le risorse idriche, che 
non rilasci sul territorio quello può far male 
in modo irreversibile al territorio stesso, in 
buona sostanza un’agricoltura compatibile, 
un’agricoltura basata sempre di più sulla | 
qualità, un'agricoltura che sia rispettosa dei 
parametri prima ricordati. 
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Non è vero che l’attuale modello di agri- Bisogna invece, io credo, partire da una 
coltura multifunzionale sia del tutto positi- | questione di fondo e che riguarda la totalità 


vo: è sufficiente guardare ai problemi di in- | dci cittadini: l’integrità della persona e l’in- 
— quinamento nella pianura Padana derivati | formazione sono valori e diritti irrinun- 


dagli allevamenti intensivi, anche senza toc- | ciabili. 
care la questione degli additivi chimici nelle | Quindi, più che parole ai cittadini servo- , 
no conoscenze reali e certificate. Altrimen- | 
ti, come ho già detto, il rischio di una di- | 
sputa tutta ideologica sulle biotecnologie ali- 
mentari diventa reale. 


coltivazioni. Ma, nonostante alcuni aspetti 
negativi della multifunzionalità in agricoltu- 
ra, siamo lieti che finalmente sc ne parli, 
perché questo è un obiettivo fondamentale | 
che i consumatori da anni portano avanti. br Allora la domanda a cui bi- | 
Saremo attenti e vigili perché leggi, rego- 200 sogna dare risposta è: esisto- 
lamenti e direttive siano del tutto coc- no indagini e ricerche sull’im- | 
renti con questa impostazione e con- 
trolleremo che tutte le 


patto che le produzioni | 
transgeniche hanno sulla 
popolazione e sull’am- | 
biente? Esistono speri- 
mentazioni su cavie di laborato- 
‘ zato che l° Unione rio che siano state alimentate nel tempo con | 

Europea, avendo alla base una filosofia di fondo | questi prodotti? Se sì, bene, e si informi, | 
attenta a tutelare la qualità dell'ambiente e del- | quindi, l'opinione pubblica sulla nocività o 


incentivazioni vadano in 
| quella direzione. 
Abbiamo apprez- 


É | l'alimentazione, abbia licenziato il “Libro bian- } meno di queste produzioni evitando i toni n 

i co”, anche se vi sono carenze su alcuni aspetti | accesi e le polemiche sterili. Altrimenti si 

È | che devono essere migliorati: le questioni epide- | faccia quello che avrebbe dovuto essere già 

' miologiche, le questioni organolettiche degli | stato fatto, ampliando compiti e ruoli della | 

È | alimento, la problematica degli OGM, che è | ricerca scientifica, dotandola e rafforzandola | ” 
è tanto cara ai consumatori. | con risorse necessarie all’utilizzo di nuovi 


ZI| : 
fondamentale La problematica reaiva ai 


e sofisticasti metodi di indagine per acquisi- 


re le necessarie conoscenze. 
e. i. dil prodotti geneticamente modificati per ali- | Questo è il vero nodo da risolvere che 
È MicipiO 7 mentazione può essere affrontata da diver- | soddisfa per intero il principio di precau- | 
7 x ‘precauzione si aspetti e punti di vista: dalla difesa intran- | zione che va interamente salvaguardato, 
Là differenzia sigente delle proprie produzioni agricole | ancor prima della giusta e corretta richiesta | 
i PEebooi dioii con la conseguente difesa e conservazione di definire la tracciabilità del percorso degli 
Mo 40 dei gusti e dei sapori, ai valori etici legati al | organismi geneticamente modificati dalla 
USA dissenso sulle manipolazioni genetiche, fino | coltura al consumo, dall’etichettatura che ne | 
a posizioni più ‘politiche’ contro il ruolo del- | segnali la presenza sino alla responsabilità 
le multinazionali che possono creare una | civile dei produttori. 
nuova ‘dominanza’ in un settore fondamen- Con tutto ciò vogliamo sostenere la prio- i 
tale quale quello dell’alimentazione umana. | rità di un principio etico che forse si sta 
Affrontare la questione degli organismi | perdendo o che si è perso. 
geneticamente modificati con queste moti- E’ sempre preferibile conoscere a priori 
ff vazioni, giustificabili e anche condivisibili, è | gli effetti di un prodotto sulla salute uma- 
i 7 | un modo comunque parziale, poiché offro- | na, che possedere la conoscenza tramite eti- 
no punti di vista che non corrispondono a | chetta dei componenti che producono tali 
quelli della totalità dei soggetti coinvolti. E così effetti, come avviene oggi per il tabacco. 
facendo il confronto scende a dispute ideolo- Infatti su questioni di così rilevante im- 
| giche che non farebbero fare un passo in avanti | portanza è da difendere non solo il princi- 
sul cammino della difesa, questa sì intransi- | pio del consumo consapevole, ma anche 
E; gente, dei cittadini-consumatori. tutelare il consumo involontariamente in- 
Vi è comunque da sottolineare e riconosce- consapevole, per evitare così che disatten- 
cgidie motivazioni ‘parziali’ pongono zione e superficialità possano, in presenza | Rosario Trafiletti è 
problemi gravi che dovrebbero essere af di nocività conclamate, causare in un pros- Segretario GIO 
frontati con ben altro respiro e approton- | simo futuro danni soprattutto alle giovani | non È 
dimento nel dibattito politico, economico | generazioni, come grandi fruitori diffpro- |a» A 
isla se dotti geneticamente modificati. | 


Un’agenzia | 
europea per 
il controllo | 
pubblico | 
sull’analisi | 
del rischio, | 
tracciabilità e 


trasparenza 
dell’; 
informazione 
sui prodotti 
alimentari 
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Per quanto riguarda ragen- 
zia alimentare, essa deve avere le caratteri- 
stiche che dice il “Libro bianco” deve es- 
sere un centro di eccellenza per le analisi 
del rischio e la diffusione dell’informativa sul 
rischio. 

Ma perla delicatezza delle questioni in cam- 
po che potrebbero sconvolgere la catena ali- 
mentare, noi riteniamo opportuno che la ge- 
stione del rischio debba essere di competen- 
za delle istiruzioni pubbliche e non di una agen- 
zia, come avviene invece negli Stat Uniti. 

Bene anche, quindi, che si faccia nel più bre- 
ve tempo possibile un’agenzia europea così 
impostata e che la si faccia anche in Italia, 
naturalmente come interrelazione con quel- 
la europea. 

Questo anche per andare a cogliere un 
obiettivo di fondo che è quello di avere 
finalmente, rispetto ai rischi e rispetto alle gran- 
di questioni della catena alimentare, analisi e 
risposte univoche, perché non si può andare 
avanti con il fatto che ogni giorno spuntano 
valutazioni totalmente contradditorie tra i ri- 


| cercatori, che riescono solo a disorientare l’opi- 


nione pubblica... 


Bisogna che ci sia un luogo di eccellenza, | 


univoco in cui tutti noi siamo rappresentati e 
ci sentiamo rappresentati. Agenzia europea, 
quindi, e agenzia italiana vanno bene, bene 
anche tutte le semplificazioni: il consumatore 
vuole tracciabitità c informazione. 

Anche per quanto riguarda quest’ultima 
questione detta della ‘tracciabilità’ siamo qui 
molto chiari: non la vogliamo per colpevo- 
lizzare gli imprenditori, al contrario la 
tracciabilità deve essere uno strumento de- 
gli imprenditori, siano essi agricoli siano essi 
alimentari, che permetta di poter interveni- 
re all’interno della catena alimentare dando 
informazione al cittadino, per fare sempre 
di più e meglio, anche in modo più 
competitivo il loro lavoro. 

A mio avviso, quindi, l'informazione e la 
tracciabilità si sposano con la qualità e an- 
che con la concorrenza nel mercato sia na- 
zionale che europeo che è quello più glo- 
bale, più generale nel nostro Paese. 

Vogliamo, però, avere un ruolo come As- 
sociazione di consumatori, lo diciamo subi- 
to francamente, non per la certificazione, 
che deve essere fatta da elementi terzi, ma 
per il controllo sulla tracciabilità e sull’in- 
formazione al consumatore che sono gli 
elementi che più stanno a cuore al consu- 


marore. 


| 
Ì 
| 


} 
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Infine brevi affermazioni sulla questione | // diritto alla 


degli OGM che da noi non può essere affrontata 


” n ; alimentazione 
in termini ideologici. È 

Non possiamo schierarci né con chi dice che sana e un 
gli OGM sono una nuova dominanza delle mul- | dintto di 
unazionali, né con chi dice “difendiamo i gusti”, | cittadinanza 


“difendiamo la nostra agricoltura”; tutte queste 
sono posizioni parziali. 

Non possiamo noi sull’OGNM avere una po- 
sizione parziale e ideologica: altrimenti ci tro- 
viamo di fronte a un nuovo dibattito “nucle- 
are si/nucleare no?” o “OGNI si /OGN no?” 
Noi dobbiamo rivendicare e rivendichiamo | 
come consumatori il farto che la ricerca ci dica | 
sc quesi prodotti fanno bene o male, secon- 
do un principio etico collegato al principio di 
precauzione. Ma vivaddio, avranno pur fatto | 
degli esprimenti sugli scimpanzé, sui conigli, | 
sulle cavie, le grandi multinazionali, ma ci sa- 
ranno pure delle ricerche? 

Quando ci diranno che gli OGM non fan- 
no male, io come consumatore ho ancora il 
diritto di dire di no, gli altri hanno il dovere o 
il diritto, dipende, di convincermi che io sba- 
glio a dire di no, o comunque che posso stare 
tranquillo, ma rassicurato, io, come consuma- 
tore, voglio essere rassicurato. 

Problema analogo a proposito della BSE: 
non possiamo andare avanti così, bisogna ave- 
re ormai il decalogo, invece non abbiamo 
ancora l'anagrafe dei bovini, e soprattutto ab- 
biamo ancora problemi per quanto riguarda 
il controllo delle farine animali. Ma come, era- 
no vietate e le troviamo ancora? 

Allora qui forse bisognerebbe ripensare an- 
che a processi di penalizzazione di chi sgarra 
rispetto a questioni di tale rilevanza. 

Voglio sapere - e mi sono già state date del- 
le risposte positive dagli imprenditori c dagli 
allevatori - che le mele marce anche nel loro 
ambiente devono essere tolte per difendere 
un’agricoltura sana, un’agricoltura che sia 
garante si della qualità, ma soprattutto della 1 
sicurezza dci cittadini. A 
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La politica europea degli anni ‘90 e l'orientamento dei consumatori verso il biologico 


Agricoltura Biologica 


per la Montagna Italiana 


Augusto Mentuccia 


Il ruolo del 
biologico in 
Italia favorito | 
dalla politica , 
comunitaria 
degli anni ‘90 | 


a Crescita dell’agricoltura 
biologica negli anni ‘90 è stata 
molto rapida e, per certi versi, 
sorprendente. Occorre però considerare, in 
premessa, che agli inizi degli anni °90 si sono 
verificati due fatti, destinati ad avere un ruolo 
determinante per lo sviluppo del biologi- 
co in Italia ed in Europa. Nel ’91 l’agricol- 


tura biologica esce dalla incertezza norma- | 


tiva: con il Regolamento CE 2092: infatti, 


vengono stabilite in modo chiaro, anche se 


| conlimiti e contraddizioni, le tecniche della 


coltivazione biologica, cioè come produr- 
re vegetali biologici per aver diritto al rico- 
noscimento sul mercato. 

Nel ’92 c’è poi la riforma della P.A.C., 
conosciuta come riforma Mac Sharry, che, 
almeno negli intenti e per alcuni strumenti, 
ha segnaro una vera e propria 
‘rivoluzione copernicana’ nc- 
gli orientamenti della politi- 
ca europea per l’agricoltu- 
ra. 

Alla politica della 
quantità si sono affian- 
cati, con ruolo sempre cre- 
scente, concetti come la poli- 
tica della qualità, la compatibilità 
con l’ambiente e con il territorio, la difesa 
dei consumatori. Con la riforma Mac 
Sharry, in particolare, vengono introdotte 
le misure agroambientali di accompagna- 
mento alla P.A.C., che sono il primo tenta- 
tivo per creare concretamente una politica 
agricola alternativa a quella della quantità. 

Nelle misure di accompagnamento sono 
state inserite misure specifiche per l’agricol- 
tura biologica, che hanno reso più conve- 
niente per gli agricoltori il passaggio dalla 


| coltivazione *chimica’ al biologico. Non 


—_——m——__——__—AZN.=I>I 


sembra però corretto affermare che il 20077 


del biologico sia stato legato esclusivamen- 
te ai contributi europei. Questo è stato vero 
in certa misura, ma è comunque evidente 
che la spinta ha agito su aziende ed impren- 
ditori agricoli già potenzialmente disponi- 
| bili alla novità rappresentata dal biologico. 


Come abbiamo detto, la crescita del- 
l’agricoltura biologica in Europa e soprat 
tutto in Italia è stata vertiginosa negli anni 
790. Se nel ’93 si potevano contare nel no- 
stro Pacse circa 4.200 aziende, per un totale 
| di 70.000 ertari, nel ?97 l’INEA stimava un 
| mumero di 31.000 aziende, con oltre 640.000 
ettari. Nel 2000 i dati parlano di quasi 50.000 
aziende con oltre un milione di ettari. In per- 
centuale, l’agricoltura biologica rappresenta 
| ormai il 7% della superficie agrico- 
È la nazionale, mentre le aziende 

sono circa il 2,1% del totale. 
Una quota del 7% non è tra- 

scurabile nel panorama 
agricolo nazionale e di- 
mostra una tendenza 
molto chiara: il biologico 
è ormai uscito dalla nicchia 
per collocarsi tra i settori più 
interessanti e in fase espansiva 

| dell'intero sistema agroalimentare. I dati di 
| mercato, in particolare quelli sulla 

penetrazione nella grande distribuzione, di- 

mostrano infatti, come vedremo, che la cre- 

scita del biologico non è limitata al solo set- 
: tore agricolo, ma si estende a tutto il mon- 
| do dell’alimentazione. 

Lo sviluppo del biologico, oltre ai due 
fattori prima esposti (la certezza legislativa 
| con il regolamento europeo sul biologico ed 
I contributi delle misure agroambientali), è le- 
I gato a un altro fattore determinante: il favore 


| crescente incontrato tra i consumatori. 


| 


Augusto Mentuccia 
é presidente dî 
Suolo e Silute srl, 
organismo di 
controllo 
autorizzato per 
l’agricolrura 
biologica 


L’opzione 
‘biologica dei 


consumatori 
spinge 
potentemente 
il mercato 
agroalimegtare 


“Pollo 
alla 
diossina” 
e “mucca 
pazza”: 
due choc 
che hanno 
cambiato i 
consumi 
europei 


| evidente, Attualmente il vo- 


Il mercato del biologico, 


infatti, è stato favorito indirettamente da 
alcuni cpisodi, purtroppo negativi, che han- 
no scosso le convinzioni dei consumatori 
curopei rispetto all’alimentazione e che han- 
no favorito le produzioni agricole con mi- 
nori residui chimici c maggiori garanzie di 
sanità dell’intero processo produttivo. La 
crisi del pollo alla diossina = 
soprattutto quella della mu 
ca pazza hanno costituito pro 
babilmente un punto di ‘nor 
ritorno’ nell’evoluzione dei 
consumi alimentari. i 
Il d007 del mercato bio è | 


f 


lume di affari è sumato in- 
torno ai 1.500 miliardi con. 
almeno 30.000 operatori 
attivi sul mercato. Circa la 
metà degli italiani hanno 
provato almeno una volta 
i prodotti bio ed il 27% pensa di ripetere l’ac- 
quisto. Almeno l°1% dei consumaton acqui 
stano regolarmente prodot bio. À 
L'aspetto più rilevante di questo mercato è il 
ritmo di crescita molto elevato, sumato intorno 
al 20% all'anno. Sulla base di queste sume, il con- 
sumo di prodotti bio potrebbe arrivare 2 diecimila 
miliardi di lire nel 2005, con una quota del 3,3% 


| sultotale dei consumi alimentari. 


nie 


Per favorire la crescita dei con- 
sumi biologici è necessario un intervento di 
comunicazione di tutta la filiera per rende- 
re il consumatore consapevole delle sue 
scelte, in modo da superare l'emozione mo- 
mentanea legata alla emergenza alimentare 
di turno. Questo significa educare il consu- 
matore a riscoprire le caratteristiche auten- 

tiche degli alimenti, dopo 
decenni di standardizzazio- 

ne del gusto e clelle scelte ali- 
mentari. Occorre spiegare al 
consumatore, per fare un 
esempio, il perché la carne 

di un animale allevato 
biologicamente, al pascolo, 

è più scura della fettina con- 
fezionata che trovano nor- 
malmente nelle macellerie. 
Oppure perché consuma- 
<° re varietà di mele, di pere 
o di fagioli che non hanno 

mai visto, a cui non sono abituati, che sono 
diverse da quelle che normalmente trova- 
no nelle scatolette o nei banchi del super- 
mercato. Ricreare una educazione alla tra- 
dizione e alla diversificazione alimentare è 
un'azione culturale, senza dubbio, ma per il 
settore del biologico finisce per diventare 
anche una precisa scelta di 774rke/g, una 


| vera € propria strategia commerciale. 


L'opzione 
“bio” del 
consumatore 
si stabilizza 
attraverso la 
comunicazione 
di tutta 

Ja filiera 


L’azienda 


biologica é 
caratterizzata 
da buona 
dimensione, 
multifun- 
zionalità, 
trasforma- 
zione dei 
prodotti 


| 


del mercato viaggia di pari passo con una 
crescita della presenza di prodotti bio nelle 
catene della grande distribuzione e con una 
diffusione delle linee biologiche all’interno 
di importanti aziende alimentari. Al tempo 
stesso, però, è importante osservare come 
il settore del biologico, così come più in 
genere quello dei prodotti tipici e 
agroartigianali, mantiene ancora uno stret- 
to rapporto con la vendita diretta nelle 
aziende agricole e con i negozi specializzati, 
tutte forme di vendita collegate con il turi- 
smo e, in particolare, con l’agriturismo, con 
evidenti risvolti positivi per le aree di mon- 
tagna. 


Un ultimo ASpetto interes- 


sante da considerare è quello della 
struttura delle imprese agri- 
cole biologiche. La di- 
mensione media delle 
aziende biologiche è di 
quasi 21 ettari, netta- 
mente superiore alla media 
delle aziencle agricole italiane, 
pari a circa 8 ettari. Questo 
dato, pur meritando un ap- 
profondimento maggiore, 
dimostra comunque una 
base produttiva del bio- 
logico più viva rispetto a 
quella dell’agricoltura con- 
venzionale. Un altro tratto 
caratteristico del settore agricolo biologico 


è la diversificazione produttiva, in linea con | 


gli orientamenti europei sull'agricoltura 
multifunzionale. L'azienda biologica, di per 
sé multifunzionale per la sua azione positi- 

| va sull’ambiente e sul territorio (eliminazio- 
ne dei pesticidi, presenza delle siepi, azione 
positiva sulla fauna utile), è anche diversifi- 

| cata. Gli aspetti più frequenti di 
diversificazione produttiva sono la contem- 
poranea presenza di un'attività agrituristica 
c principalmente l’elevata attitudine alla tra- 
sformazione aziendale dci prodotti agricoli, 
con la presenza di laboratori agroartigianali. 
L’azienda biologica presenta inoltre altri 
due aspetti interessanti: è redditizia (secon- 
do recenti studi, con un fatturato medio di 
| 54 milioni) e occupa più manodopera del- 
l’agricoltura intensiva. Altri due elementi che 
giocano sicuramente a favore dello svilup- 
po di questa agricoltura nelle zone di mon- 


tagna. 


si presentano in genere molto adatti alla pro- 
duzione biologica, mostrando spesso ren- 
dimenti delle coltivazioni biologiche 
paragonabili o addirittura superiori a quelli 
dell’agricoltura chimica. 

[l valore aggiunto rappresentato dal bio- 


logico permette comunque di bilanciare le | 


condizioni produttive sfavorevoli, soprat- 
tutto se in fase di commercializzazione 
l’azienda agricola riesce a valorizzare ade- 
guatamente le sue produzioni. 

Il valore del biologico viene rafforzato, 
inoltre, se è accompagnato, per esempio, 
dalla riscoperta delle varietà tradizionali, che 
spesso sono più adatte a zone particolar- 
mente difficili come quelle montane e che 
hanno in più un forte interesse sul piano 

commerciale, legato proprio alla 
riscoperta dei sapori tradizionali. Quasi 
ogni valle italiana ha infatti le sue 
varietà tradizionali di legumi, 
di ortaggi, di frutta: soprat- 

tutto nei circuiti di vendita lo- 


| 
| 


cali, negli agriturismi o nella ; 


Î vendita diretta in azienda, il sapore di 
una volta è esso stesso un elemento 
vincente, tanto più se associato alla 
garanzia del biologico. 
Discorso analogo si può fare per 
» la riscoperta di alcune coltivazio- 
$ ni tradizionali, come i cereali mi- 
nori (farro, orzo, miglio, grano 


(ceci, cicerchie, fave). 

Un altro aspetto interessante da conside- 
rare sono le possibili integrazioni tra l’agri- 
coltura biologica e una serie di attività upi- 
che della montagna, come la produzione 
forestale, la gestione del bosco, lo sfrutta- 
mento dei prodotti del sottobosco (piccoli 
frutti, funghi, api). 

Non è un caso che in molte zone interne 
il passaggio al biologico stia diventando un 
fenomeno diffuso e che questo avvenga, in 
particolare, in aziende agricole nuove © ri- 
strutturate grazie al subentro di giovani agri- 
coltori. Chi va a vivere e a fare agricoltura 
nelle arce difficili comprende che il biologi- 


co, così come altre attività come l’agriturismo | 


o la riscoperta delle antiche varietà vegetali 
e delle razze animali, è un elemento vincen- 
te nel tentativo di reinventare nuove forme 
di imprenditorialità agricola, al di fuori de- 
gli schemi tradizionali. È infatti impensabile 
- pensiamo ad esempio a tante aree collinari 


saraceno) o le leguminose da granella | È 


E interessante osservare come la crescita | Gli ambienti collinari e montani | /7 biologico 


per la 
montagna: 
una 
prospettiva 


adeguata 
di sviluppo 
produttivo 


La zootecnia 
biologica 
estensiva è 


complementare | curopco con il regolamen- 


all’agricoltura 
biologica 


In Italia 
oggi la 


richiesta di 
| 


carne | mo della carne (pensiamo 


biologica é 
nettamente 
superiore 


| 


| perla carne, sono in crescita. 
pe 01) 


| del centro Italia, delle Marche, della To- | 


scana o del Lazio - la sopravvivenza di | 
| all’offerta, anche perché il settore zootecnico 


aziende di medie dimensioni (15-30 ettari) 
se esse restano orientate su produzioni tra- 
| dizionali come i cereali. La conseguenza è 
l'abbandono o il passaggio a forme di agri- 
| coltura semiestensiva. Il biologico è una 
delle risposte possibili per creare un nuovo 


tipo di sviluppo agricolo. 


Nelle aree ai montagna un ruolo 


fondamentale potrà giocarlo nell’imme- 
diato futuro il settore della zootecnia 
biologica, riconosciuto a livello 


to Ce n.1804/°99. La 


zootecnia, infatti, è MESS 
elemento cardine dd 
dell’agricoltura di I 


SS 
montagna, soprattutto per la 


filiera latte bovino-formaggi nel 
Nord e per il sertore ovicaprino nel Cen- 
tro Sud. 
La zootecnia, d’altra parte, è un fattore 
insostituibile per l'agricoltura biologica, che 
punta ad una ricomposizione del ciclo na- 
turale del rerreno agricolo, attraverso il ruolo 
insostituibile del letame. 
La montagna offre condizioni ideali per 
la zootecnia biologica perché la zootecnia 
di montagna è per sua natura una zootecnia 
estensiva, a basso impatto ambientale. 
Le potenzialità per uno sviluppo della 
zootecnia biologica sono enormi, anche per- 
ché attualmente ci sono circa mezzo milio- 
ne di ettari di pascoli, prati e foraggiere già 
| certificati come biologici, che costituiscono 
| quindi una base alimentare consistente. Bi- 

sogna però sottolineare che occorre supe- 
‘ rare alcune rigidità di carattere normativo, 
che sono particolarmente svantaggiose pro- 
| prio per le piccole e me- 
| die aziende di collina e 
montagna. 


| 
Anche sulla spinta 
| delle richieste legate alle crisi 
| alimentari che hanno colpi- 
‘toin particolare il consu- 
al pollo alla diossina e 
alla mucca pazza), i fa- 
vori del mercato per i 
prodotti della zootecnia 
biologica, in primo luogo proprio 


/1 


cs 


CI ag ved 


rai 


Attualmente la richiesta di carne biologi- 


biologico è partito in ritardo, visto che la 
formalizzazione della normativa europea 
del settore si è avuta, come abbiamo visto, 
soltanto nel ’99, cioè otto anni dopo al 
nascita dell’agricoltura biologica. 
Bisogna inoltre considerare che 
occorre un periodo di due anni 
perché un’azienda convenzio- 
nale venga riconvertita al bio- 
logico. Allo stato attuale, co- 
munque, è indubbiamente il set- 
tore della carne ad avere le mi- 


rispetto alla filiera latte-formag- 
gi, che pure sta allargando la sua 
presenza sul mercato, anche grazie 
all’ingresso di alcuni marchi storici del- 
l'industria lattiero-cascaria. 
Anche nel caso della zootecnia, così come 
per le produzioni vegetali, bisogna consi- 
derare l’ulteriore valore aggiunto rappre- 


: sentato dalla valorizzazione di allevamenti 


minori o alternativi (pensiamo per esem- 
pio alla selvaggina, sia per il consumo ali- 


mentare che per il ripopolamento) e, nel- | 


l’ambito delle specie tradizionali, dal rilancio 
delle razze zootecniche locali, spesso mi- 
nacciate da estinzione. 

Molte di queste razze, peraltro, hanno un 
elevato interesse commerciale, legato anche 
in questo caso alla riscoperta delle tradizio- 
ni alimentari e gastronomiche. Basti pensa- 
re, per limitarci alla specie bovina, a razze 
come la chianina, la marchigiana o la 
podolica. 


L'agricoltura biologica ha 


tra i suoi obiettivi quello di ricreare un lega- 


ca nel nostro paese è nettamente superiore | 


gliori prospettive nel biologico, | 


me ‘virtuoso’ tra | 
l’azienda agricola e 
l’ambiente. Da! 


questo punto di 
vista, quindi, il 
biologico può 
avere una funzio- 


in tutte le arce 
sensibili dal pun- 
$ to di vista am- 

bientale e territoria- 
le. Come detto, l'azienda agricola 
biologica è, per sua stessa natura, 
multifunzionale. Si pone come un'entità non 


ne fondamentale | 


| 
| 
| 


ì solo produttiva ma in grado di attivare | 7/ ruolo 
esternalità positive o, per essere più sempli- 5 
mr P P tei dell’agricoltura 
ci, di apportare con la sua azione effetti po- Ù <} , 
sitivi sul territorio, sull'economia e sull’am- | biologica per il 


biente in cui si trova. Sc l’azienda agricola | recupero 
# tradizionale è in molte aree di collina e di 
montagna l’unico vero presidio del rerrito- - È 
rio e l’agricoltore svolge, nei fatti, le fun- | M2€/ parchi e 
zioni di vero e proprio ‘custode’ del terri- | nelle aree 

torio e del paesaggio agrario, questo è an- 
cora più valido per il biologico. L’azienda 
agricola biologica serve a difendere il terri- 
" torio, valorizzare il paesaggio, garantire la 
varictà del paesaggio e salvaguardare spe- 


dell’ambiente, 


protette 


PeR s N E 
i cie animali e vegetali. 


In particolare, l'agricoltura bio- | Complemen- 
logica è in grado di sviluppare enormi | sarjerà di 
potenzialità all’interno delle aree protette. 
Mi Si pensi che, limitandosi ai soli parchi na- | 
i zionali (considerando le aree interne e quel- | ArCE protette e 
le immediatamente contigue), si arriva a agricoltura 
quasi un milione di ettari di superficie agri- È ‘ 
cola, che sono potenzialmente riconvertibili biologi pa, 
al biologico. mulione di 
Esperienze come quelle della Val di Vara, | ettari 
in Liguria, o dei parchi naturali della Emilia 
Romagna e della Toscana, per fare solo al- ; ws: 
cuni esempi, dimostrano che il connubio riconvertibili 
ì tra agricoltura biologica e aree protette è 
senz’altro possibile. 
Nei parchi naturali e nelle aree protette - 
che si trovano in grande percentuale nelle aree 
montane - l'agricoltura biologica può svolge- 
i re diversi ruoli, favorendo soprattutto un mi- 
glior rapporto tra agricoltori e parco. 
A sua volta, l’agricoltura biologica trova nel 
% parco un valore aggiunto: la protezione della 
natura offre maggiori garanzie sulla qualità 
generale dell'ambiente. La sinergia tra il valo- 
re aggiunto offerto dall’agricoltura biologica 
ed il valore rappresentato dal marchio del 
parco possono inaltre offrire una maggiore 
opportunità di reddito agli agricoltori che 


obiettivi tra 


porenzialmente 


operano in queste aree spesso difficili. 
Il parco, con la sua attrattiva turistica, av- 
vicina molti potenziali consumatori ai pro- 
dotti agricoli locali e, in qualche modo, ot- 
fre una migliore garanzia di qualità. 

Proprio in base a queste considerazioni, 
l’agricoltura biologica può essere un ele- 
mento vincente per migliorare il rapporto 
difficile e spesso conflittuale che esiste tra 
aziende agricole e parchi: attraverso il bio- 
logico, infatti, agricoltori e parco scoprono 
di avere molti obiettivi comuni. N 
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Speciale Prodotti Agroalimentari e Diritto alla Salute ia 


dla 


Comunita’ montane in prima linea per valorizzare la filiera zootecnica e i prodotti tipici 
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Marchio di Qualità per i 
Prodotti Agroalimentari 


Guerrino Bonalana 


sro 

“Terre del A possibilità di valoriz- | Diretti di Pesaro, la Bovinmarche (Associa- | Guerrino 
zare le produzioni agro-alimen- | zione Regionale Produttori Carni Bovine), Ri CARL, 

Do è residente della 
i ari tari del Montefeltro nasce da | la Copagri (Confederazione Produttori | Comunità 
fa Società un’idea maturata nel dicembre | Agricoli), PA.R.A. (Associazione Provinciale | Montana dell'Alto 
Consortile per | ‘95, nell’ambito delle Comunità Montane | Allevatori di Pesaro), la Confcommercio e | SERE AO 
pesaresi, d’intesa con l'Ordine provinciale | la Confesercenti. Si annoverano inoltre fra i UNCEM 
dei Veterinari, e con il preciso intento di | soci: la CO.NI.VE. (Cooperativa Naziona- | Nazionale 
dare risposte convincenti al mondo produt- | le Italiana Veterinari) e l’Acquagest, azienda | 
pesarese | tivo agricolo dell'entroterra pesarese, alla | di Pesaro specializzata in analisi di labora- 
ricerca di nuove prospettive di sviluppo. torio. | 

Inizialmente le Comunità Montane inte- 

ressate alla definizione del progetto hanno Lo SCODO della Società, voluta e| Struttura 
lavorato all'iniziativa individuando come fondata dalle Comunità Montane, è di in- organica per 
loro ulteriore compito la gestione dei | tensificare e razionalizzare le attività di mi- Ra 
mattatoi, punto nevralgico di controllo e | glioramento e valorizzazione delle produ- l’ottimiz- 
di garanzia per il mantenimento delle ca- | zioni agro-alimentari locali attraverso lo svi- | zazione, la 


| 
ratteristiche qualitative del prodotto otte- | luppo e la gestione dei servizi, delle struttu- certificazione 
| 
| 
| 
| 


Montefeltro” 


attuare gli 
interventi nel 


nuto in azienda. re di produzione, di trasformazione e di- 

Sul progetto generale c'è stata poi la con- | stribuzione. La produzione di carne bovina 

vergenza delle organizzazioni di categoria | è stata individuata come settore primario 
che ne hanno sposato gli obiettivi e le lince | d'intervento. 

di intervento. L'obiettivo è fare in modo che la riparti- 

Nel febbraio ‘97 si è costituita la Società | zione degli utili dell’intera filiera produttiva 

| Consortile “Terre del Montefeltro” come | avvenga in maniera uniforme salvaguardan- 

punto d’incontro fra enti pubblici e do le strutture ed i processi di produ- 

’ zione più deboli. 


e la 
commerciali. 
zazione delle 
produzione 
bovina 


privati e strumento per la 
| valorizzazione e promozione delle 
| produzioni agro-alimentari dei 
| Montefeltro. 
I soci di maggioranza sono le 
cinque Comunità Montane 
| dell’entroterra pesarese: 
| Montefeltro, Alta Valmarecchia, 
| Alto e Medio Metauro, Catria e 
| Nerone, Metauro. Sono inoltre 
presenti i Comuni di Urbania, San- 
| ’Angeloin Vado e Sassocorvaro, 
| le Associazioni di categoria: 
la C.L.A (Confederazione Ita- 
liana Agricoltori), la Federa- 
i zione Provinciale Coltivatori 


I 


Tra le attività più significative svolte dal- 
la Società con il sostegno delle Comunità 


| Montane fondatrici sono da segnalare quelle 


riferite alla produzione bovina. 

Lo studio sulla produzione di carne bo- 
vina che ha permesso, attraverso il rileva- 
mento analitico dei parametri qualitativi, cf- 
fettuato su campioni rappresentativi del pro- 
dotto locale, di individuare le tipologie pro- 
duttive e le procedure che ogni singolo ope- 
ratore deve adottare per ottenere un pro- 
dotto in linea con le esigenze del consuma- 
tore dal punto di vista sia della qualità che 
della sicurezza, e di redigere, in collabora- 
zione con la Bovinmarche un Regola- 
mento di produzione, approvato, 
primo in Italia, con un Decre- 
to di conformità al Rego- 
lamento Comunitario 
n. 820197; per questo 
progetto la Società 
Consortile ha inoltre 
prodotto un programma 
di autocontrollo in grado 
di fornire le migliori ga- 
ranzie di rispetto delle nor- 
me indicate sul disciplinare stesso. 

Sempre in collaborazione con la 
presto 
commercializzati i vitelloni con il doppio 
marchio Terre Montefeltro 
Bovinmarche. I capi saranno posti in ven- 


Bovinmarche, saranno 


del 


dita presso le macellerie che aderiscono al 
Programma specifico. 

Le Associazioni di categoria si impegna- 
no ad informare gli allevatori sulla possibi- 
lità di partecipare al programma. Gli stessi 
allevatori potranno partecipare agli incon- 
tri organizzati dalla Società Consortile e dalle 
Associazioni di categoria per migliorare la 
gestione alimentare in funzione del miglio- 
ramento della qualità della carne. Saranno 
in ogni caso eseguiti presso le aziende i ne- 
cessari controlli per verificare la conformi- 
tà alle Norme di produzione. Le aziende 
trovate non conformi durante le verifiche 
potranno essere cancellate dalla lista degli 
allevatori che partecipano al Programma. 
Periodicamente la lista completa verrà in- 
viata alle macellerie aderenti. Allo stesso 
modo agli allevatori inseriti nella lista verrà 
inviato l’elenco delle macellerie aderenti. Le 
Comunirà Montane provvederanno a so- 
stenere gli oneri legati all’organizzazione 
delle attività di controllo e alla promozione 
della carne locale, 


Speciale Prodotti Agroalimentari e Diritto alla Salute 


Con la gestione degli impianti 
di macellazione di Mercatale di Sassocorvaro 
e di Urbania, oltre alle azioni intraprese per 

| il miglioramento delle attività connesse, sono 
| stati ottenuti confortanti risultati sia dal punto 
| di vista economico perla riduzione progres- 
siva del disavanzo di gestione, sia nel ga- 
rantire la qualità del servizio: la conferma 
| si è avuta nel momento della chiusura del 
mattatoio di Riccione che ha visto riversarsi 
ben oltre la metà dell’attività di quest’ulti- 
mo sul mattatoio di Mercatale. Per quanto 
riguarda la macellazione del mattatoio di 
Urbania è importante segnalare che il ma- 
cellato del 1999 è stato su- 
periore rispetto al totale 
delle macellazioni ef- 
fettuate nel 1998 nei 
mattatoi di Urbania e 
Sant'Angelo in Vado. Il 
tutto realizzato anche 
nel rispetto di norme 
in continuo cambia- 
mento, che costringo- 
no spesso alla riorganizzazione 
dell’operatività. Dal maggio 2001 la 
Società gestisce, su incarico deliberato 
dalla Comunità Montana dell’Alta 
Valamrecchia, il mattatoio di Talamello e dal 
giugno 2001, assicura un servizio di consu- 
lenza presso il mattatoio di Macerata Mar- 
! che, gesuto dalla CE.MA.CO. s.p.a. 

Per rispondere concretamente alle esigen- 
ze degli allevatori la Società ha attivato per 
conto delle Comunità Montane un servizio 
di reperibilità veterinaria al quale gli 
allevatori possono rivolgersi, per tutte le 

! urgenze di natura sanitaria. 
E’ sufficiente chiamare il centralino del- 
l'Ospedale di zona e dopo qualche minuto 
i l’interessato riceve la chiamata del veteri- 
nario disponibile. Il servizio attualmente è 
| attivo nelle Comunità Montane del Catria e 
del Nerone (Cagli) e dell’Alto e Medio 
Metauro (Urbania). 
Nell’ambito della programmazione e del 
coordinamento dei Programmi Zootecnici 
delle Comunità Montane aderenti alla So- 
cietà, inoltre sono stati attuati gli interventi 
| antiparassitari presso le aziende zootecniche, 
per conto delle Comunità Montane del 
| Metauro, dell’Alto e Medio Metauro e del 
Catria e Nerone. 

Le Provincia di Pesaro e Urbino e le Co- 
munità Montane hanno delegato inoltre alla 
società l’organizzazione del servizio di rac- 


ec 
| 
=» _— ——_ — 


La gestione 
dei 


fondamentali 
servizi di 
filiera : Ja 
macellazione, 


l’assistenza 
veterinaria 


Creazione 
della rete 
locale dei 
consumatori 
tra i gestori 
pubblici o 
privati di 
ristorazione 
collettiva 


4 Per quanto riguarda le 
aziende zootecniche ne 


sono stare censite in | 
totale 884, distinte a | Tipo di 
seconda delle Comunità . 


Montane di 


appartenenza: nella | Aziende agricole 


CM. dell'Alta 
i 


ta/marecchia n.323; 
nella C.M. del È 
Montefeltro n. 232; nella | 
CM. del Catria e del 
i | Nerone n. 83; nella È 
C.M. dell'Alto e Medio | 
n. 167; nella 

Pa 


colta e smaltimento delle carcasse dei capi 
| bovini e ovicaprini morti in azienda. Dal 
Maggio 2001, la Regione Marche ha dato lo 


I 

stesso incarico alla Società per il ritiro e lo 
smaltimento delle carcasse dei capi bovini 
morti in azienda su tutto il territorio regio- 
i nale, 


v DI 
La Società ha sviluppato una cam- 
pagna di sensibilizzazione nei confronti delle 
ì Amministrazioni Comunali del territorio 
delle Comunità Montane aderenti, che ge- 
stiscono impianti di ristorazione collettiva, 
per sollecitare l’impiego, nelle loro struttu- 
re, di carne proveniente da capi nati, alleva- 
u e macellati nel Montefeltro, seguendo i 
metodi di allevamento adeguati. 

Hanno risposto positivamente all’invito 
della Società tredici Comuni: Fermignano, 
Fossombrone, Montecalvo in Foglia, 

| Montecopiolo, Novafeltria, Pennabilli, 
Saltara, Sant'Angelo in Vado, Sassocorvaro, 
Talamello, Tavoleto, Urbania e Urbino. Di- 
verse amministrazioni comunali hanno già 
confermato le loro intenzioni in tal senso 
per le prossime gare d’appalto. 

Le Amministrazioni Comunali che han- 
no aderito all’invito della società consortile 
di utilizzare la carne del circuito locale han- 
no organizzato incontri per informare i ge- 
nitori degli alunni fruitori del servizio di 
ristorazione collettiva gestito dalle Ammi- 
nistrazioni stesse, sulla qualità e la sicurezza 
del prodotto utilizzato. 

Per ottemperare alle prescrizioni del 
D.Lgs. 155/97 che rende obbligatoria l'ap- 
plicazione delle procedure di autocontrollo, 
negli impianti di produzione, lavorazione, 

| trasformazione, commercializzazione, tra- 
sporto e somministrazione, la Società ha pre- 


disposto l’attivazione delle procedure pre- 


viste, presso la maggior parte delle struttu- : 
re di ristorazione pubblica, gestite dalle 


Amministrazioni Comunali presenti sul ter- 


ritorio delle Comunità Montane aderenti alla ; 
Società. Il medesimo servizio è stato realiz- | 
zato anche presso numerose macellerie della 


zona e altri impianti interessati dal provve- 
dimento, che si sono rivolti alla Società per 
ottenere la sua consulenza. 


La Società Consortile ha 
stilato elenchi aggiornati delle realtà aziendali 
agricolo-zootecniche esistenti sul territorio 
delle Comunità Montane ad essa aderenti, 
grazie ai dati ricevuti dalle Associazioni di 
categoria, dalle Aziende Sanitarie Locali 
competenti per il territorio, dalle Comunità 
Montane interessate, dai Consorzi dei Pro- 
duttori, dalla Bovinmarche, ma anche ricer- 
cando i riferimenti delle aziende sui siti tra- 
dizionali. Sono stati individuati i produtto- 


! ri, distinti per comparti di produzione e per 


territorio (lattiero-caseari, miele, avicoltori, 
aziende agricole e zootecniche, castagne e 


nocciole, congetture, funghi e tartufi, pro- . 
dotti da forno, vino, ristorazione e punti ven- | 


dita in generale, macellerie, aziende | 


pluriattive). Il risultato della ricerca ha por- 
tato all’individuazione di 2.235 realtà pro- 
duttive, che sono state inserite in una 7v4//g 
list che può essere utilizzata per contattare i 
produttori in occasione di riunioni, conve- 
gni, mostre mercato e degustazioni. 

L’elenco degli esercizi commerciali è sta- 
to redatto nell’ottica di un’organizzazione 
commerciale dei prodotti tipici dei 
Montefeltro, in modo da avere nel primo 
step di contatto, una lista significativa di no- 
minativi a cui rivolgersi. 


| 


| 
| 
| 


Tipologie di aziende censite nelle 


| Terre del Montefeltro 


N° Aziende 

produzione censite 

304 

Aziende zootecniche! 884 

Avicoltori 6 

Castagne e nocciole 4 

Confetture e conserve 3 
Esercizi commerciali 

alimentari di interesse Lo 


Funghi e tarmfi 
Lattiero-caseari 


Tipo di N° Aziende 
produzione censite 
Miele 380 
Prodotti da forno 105 
Vino 15 
Varie Ti 
Aziende Pluriattive 78 
Macellerie 105 
| Agriturismi 101 


Ì 
{ 


Totale 


Censimento 
DCa 
costruire ii 
circuito di 
esercizi 
commerciali 
dei prodotti 
tipici 


Riconosciuti 
ben 51 
prodotti di 
origine 


protetta 


In collaborazione con le Comu- 


nità Montane c soprattutto con i produttori del 


| territorio è stato segnalato alla Regione Marche, 


in base al D. Lgs. n. 173/98 un elenco di prodotti 
agro-alimentari tradizionali, che una volta inseriti 


| nellalbo nazionale dei prodotti tipici hanno po- 
| tuto beneficiare di deroghe alle restrizioni sanita- 
i rie imposte da legislazioni precedenti che avreb- 


bero significato la scomparsa di tutti quei pro- 
doti che per tradizione necessitano l’impiego di 


: utensili o additivi non contemplati dalle nuove 


normative, come ad esempio, utensili in rune o 
legno, ad esempio per i prodotti lattiero caseui, 
la stagionatura tra foglie di noce, vinacce o avena. 
Sono stati individuati ben settantasette prodotti, 
ognuno accompagnato da una scheda contenente 
la categoria, il nome del prodotto, il territono 
interessato alla produzione, le caratteristiche del 


| prodotto; le metodiche di lavorazione, conser- 


vazione e stagionatura consolidate nel tempo in 
base agli usi locali, materiali e attrezzature specifi- 
che utilizzati per la preparazione, il 
condizionamento o l’imballaggio dei prodotti; 
la descrizione dei metodi locali di lavorazione, 
conservazione e stagionatura; gli elementi attestanti 
il carattere tradizionale del prodotto; l'oggetto 
della richiesta cli deroga e motivazioni della stes- 


| sa; le osservazioni sulla sicurezza alimentare del 
| prodotto ottenuto con metodiche tradizionali, 


riferimenti normativi ed eventuali osservazioni 
dei servizi sanitari regionali ed infine le osserva- 
zioni sulla rispondenza del prodotto finale ai re- 
quisiti di salubrità e sicurezza previsti dalla vigente 
normativa. Dei prodotti indicati, la Regione con 
deliberazione di Giunta n. 718 MO/AGR del 


| 27/03/2000, ne ha accettati quarantotto ed inse- 
riu nella Gazzetta Ufficiale. Con la delibera del 


DG.R. N. 187 del 30.01.2001, ne sono stati ac- 
certati alti tre dalla Giunta Regionale. 

E’ stato poi ottenuto il riconoscimento da 
parte dell’Au/or5' della qualità della Società 
Consortile Monzefeltro Leader quale soggetto 
responsabile per l’esecuzione delle attività nel 
settore agro-alimentare. Sempre per conto 
della Società Consortile Montefeltro Leader, 
è stato realizzata l’azione riguardante il censi- 
mento delle “Aziende Pluriattive”. L’obiett- 
vo è quello di individuare aziende agricole 
presenti all’interno dell’area interessata dal 
PA.L., che con la loro capacità di fornire una 
produzione differenziata e spesso con elevati 
contenuti artistico-culturali (vedi lavorazioni ar- 
tigianali) o legati alla tradizione agro-alimen- 
tare (prodotti tipici), diventano determinanti 
nella definizione e realizzazione del sistema di 
offerta articolata e globale di un territorio. N 
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Il percorso delle 
azioni di promozione 


= Novembre 1999 - organizzazione del 
Convegno a Mercatale di Sassocorvaro sul 
tema: ‘La viscoperta degli antichi sapori come 
rilancio dell'economia agricola del Montefeltro” 

= Luglio 2000 - partecipazione alla mani- 
festazione organizzata dal Comune di 
Pesaro ‘Buono Buonissimo”. 

= Ottobre 2000 - collaborazione all’orga- 
nizzazione del Seminario ‘7 Prodotti Tipia 
nella cultura e nella cucina del Montefeltro” e della 
IX Mostra Mercato dei Prodotti 
agroalimentari di Urbino. 

= Novembre 2000 - organizzazione del 
Convegno tenutosi in occasione della Fiera 


i di San Martino a Mercatale di Sassocorvaro 


col tema: “T/ nuovo Piano di Sviluppo Rurale: le 
opportunità per l'agricoltura locale” e della rela- 
tiva Mostra-Mercato dei Prodotti Tipici Lo- 
cali. 

= Marzo 2001 - organizzazione della de- 
gustazione dei Prodotti tipici locali in occa- 
sione del Convegno organizzato dall’Am- 


ministrazione Comunale di Macerata Feltria | 


per “La Fiera di San Giuseppe”. 

* Marzo-Maggio 2001 - organizzazione in 
collaborazione con l’Enoclub Montefeltro 
di degustazioni guidate presso locali di 
Pesaro. 

= Aprile 2001 - presentazione alle autorità 
locali ad Urbino di un Progetto dettagliato 
e completo di Valorizzazione e Promozio- 
ne dei Panieri dei prodotti a Produzione 
Codificata c Controllata dalla Società 
Consortile “Terre del Montefeltro”, artico- 
lato in varie procedure collegate tra loro: 

- Programma di assistenza tecnica alle pro- 
duzioni zootecniche; 

- Progetto di certificazione delle “Terre 
del Montefeltro” 


- Controllo del prodotto e verifiche | 


ispettive 
- Azioni di promozione e comunicazione 


= Maggio-Ottobre 2001 - organizzazione, 


in collaborazione con le Comunità Monta- 
ne del Metauro del Catria e del Nerone, 
dell'Alto e Medio Metauro di un Program- 
ma di Assistenza Tecnica per gli apicoltori 
del territorio. £ 


In concomitanza organizzazione di Corsi | 

È ò o È Cra 3 È i 
di apicoltura biologica e di lotta biologica | 
alla varroa, per principianti e per esperti. au 


Ù 
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Una società di certificazione per il riconoscimento della qualità dei prodotti caseari 
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Immagine Ad 


eguata per 


Formaggi Eccellenti 


Roberto Rubino 


Per secoli la a montagna ha sempre 
montagna offerto ai suoi abitanti due elementi 
depredata fondamentali per la loro sussisten- 

coni 22: la legna cd i pascoli. La prima è stata 

È fondamentale sia per la costituzione di un 

per favorire sistema di trasporto (navale e ferroviario) 
lo sviluppo che per accelerare lo sviluppo industriale. 1 
industriale secondi hanno sostenuto adeguatamente 


quello che è stato il settore più importante 
dell'economia montana, almeno 

fino alla fine dell’ottocento: la 
pastorizia. La montagna, 

quindi, per secoli è stata ele- 
mento trainante dello svi- 
luppo. 

Paradossalmente però 
l’immagine che hanno avu- 
to questi due settori è stata 
sempre diversa, antitetica, 
con conseguenze anche di- 
verse sul territorio e sullo sviluppo. 

I tagli di boschi negli anni passati sono 
stati indiscriminati con ripercussioni spesso 
gravi per intere montagne. Lo sviluppo in- 
dustriale della pianura ed i trasporti richie- 
devano legname senza sosta e quindi la mon- 
tagna, per arricchire la pianura, è stata spo- 
gliata del suo bene più prezioso: il legno, 
che è stato venerato c, per questo, depre- 
dato e dilapidato. 

Diversa la storia della pastorizia. Al Nord 
| come al Sud, l'allevamento cra impostato 
| su modelli rransumanti per meglio utilizza- 
| rela scalarirà delle produzioni foraggere per 
effetto dell’altitudine. Per secoli questo mo- 
dello è stato vezzeggiato dai governi per- 
ché era l’unico sistema economico a far af 
fluire soldi nelle casse dello Stato. A pard- 


dl 


demografico ha fatto aumentare la richiesta 


re dalla metà del ‘700, quando l’incremento | 


di grano per l’alimentazione umana, è ini- 

ziato un conflitto fra allevatori e agricoltori 

| che a poco a poco si è rivelato fortemente 

penalizzante per i primi. Gli illuministi na- 

| poletani, a cominciare dal Galanti, sulla scia 

delle idee fisiocratiche, incominciarono ad 

accusare la transumanza di essere la causa 

del degrado dei territori montani e del Sud, 

di depredare il territorio senza apportare 
| ad esso alcun beneficio. 

Nell’800, mentre da una parte 

continuava il taglio indiscri- 

minato dei boschi, dall’altra 


pubbliche e la messa a coltu- 
ra della pianura. È così, piano 
piano, la montagna si spogliava 
e sparivano le mandrie al pasco- 


continuava la lotta contro la | 
pastorizia, attraverso la | 
privatizzazione delle terre | 


lo e, paradossalmente, proprio in quel | 


periodo, l’uomo dava la colpa agli animali e | 


i al pascolamento del cattivo stato di salute 
| delle foreste. Questo approccio colturale 
| verso l'allevamento in montagna resiste e 
| persiste ancora oggi, nonostante i disastri 
| ecologici c nonostante sia stata ampiamente 

dimostrata l’importanza della presenza del- 
| l’uomo e dell’animale sulle pendici delle 
| montagne. Persiste non tanto verso l’uomo 

e l’animale ma, in maniera più subdola, ver- 
| so i suoi prodotti. 


Finora ha prevalso i mo- 

| dello alimentare della pianura. Tutto il re- 
sto è poca cosa e non di qualità. Un esem- 

| pio classico è il latte alimentare. In Italia, 
! unica nazione in Europa e al mondo, abbia- 
| mo per legge (DM 185/91) due tipi di latte 
alimentare fresco: il pastorizzato e quello 
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Un modello | di alta qualità. Questo secondo latte è così | so è al limite della legge. Il grande proble- 
alimentare da | chiamato se ha una carica batterica al di sotto | ma attuale dei pascoli di quota è che molti | 
: i di 100.000 germi e le cellule somatiche al | allevatori non riescono ad adeguare i loro | 
FOVESCIAFE: | di sotto di 300.000. Poiché un latte così pu- | locali alle normative del DPR 54. È vero | * 


nel latte | lito è possibile solo in stalle della pianura | che spesso molti casari operano in condi- 
“d’alta qualità’ noi chiamiamo, e beviamo, latte di alta ua: tazioni gieniche precarie e che un poco di 
lità” quello prodotto in stalle intensive, con | igiene farebbe bene anche ai formaggi, vi- 
vacche selezionatissime che producono ton- | sto che i principali difetti dipendono da una 
la carica | nellate di latte anche grazie ad una alimen- 


| 
| 
I 


si valuta solo 


elevata carica batterica, ma questo la dice 
tazione molto spinta. Sarebbe come affer- | lunga sia su quale è stata la politica di inter- 
vento sulle terre pubbliche e sia, più in ge- | 
nerale, su quale è il ruolo assegnato alla | 


batterica 
mare che le fragole prodotte sotto serra, in 


coltura idroponica, che non vedono mai né 
il sole né la terra, sono qualitativamente 
superiori a quelle di bosco, perché queste 
ultime possono essere sporche a causa del 
passaggio di insetti o di animali vari. 

La ricerca ha abbondantemente dimostrato 
che un latte c un formaggio di animali al 
pascolo hanno proprietà nutrizionali cd aro- 
matiche diverse da quelle di animali alla stal- 
la. Nel primo caso, in conseguenza del fat- 
to che si ingerisce erba fresca, passano nel 
latte e nel formaggio una maggiore quantità 
di antiossidanti, di CLA (acido linoleico co- 
niugato, importante fattore antitumorale) di 
acidi grassi polinsaturi, di terpeni c 
polifenoli (che contribuiscono a determi- 
nare l’aroma del formaggio) oltre che a un 
minor contenuto di colesterolo ed acidi gras- 
si saturi rispetto ad un latte di animali che 
mangiano ficni 0, peggio ancora, insilati. 

Eppure il latte degli animali alla stalla e 
localizzati in ambienti fortemente inquinati, 
per legge, è di alta qualità; quello prodotto 
in montagna, lontano da tutte le fonti di 
inquinamento, dove non si usano né pesticidi 


e né diserbanti, non solo non lo è, ma spes- 
MERE ir 


montagna. Nel primo caso, e soprattutto nel | 
Mezzogiorno, gli interventi sulle terre pub- 
bliche raramente sono andati nella direzio- 
ne di soddisfare le reali esigenze 
dell’allevatore, spesso hanno soddisfatto 
quelle dei progettisti con opere inutili, co- 
stose e dannose. Gli allevatori avevano e 
hanno bisogno di locali di lavorazione con 
acqua corrente e luce (pannelli solari), un 
locale di stagionatura cd un ricovero. Han- 
no ricevuto stalle e fienili. Nel secondo caso 
la legge sul latte di alta qualità la dice lunga 
sulla considerazione in cui in Italia è renuta 
la montagna. 


La qualità si fa in pianura; in mon- 
tagna, visto che non possono farla, gli dia- 
mo un contributo perché, con la loro pre- 
senza, conservano l’ambiente ed il pacsag- 
gio. Se vogliono, possono fare il biologico, 
perché gli allevamenti lo sono già. AI dan- 
no la beffa. Il biologico lo devono fare gli 
allevamenti di pianura, perché è là che ne- 
cessita una riduzione dell'impatto ambien- 
tale e un aumento della qualità dei prodotti. 


I e eitmmIItiéeilr[- 


In montagna la qualità del pastorale è stata 
già dimostrata ed è di gran lunga superiore 
a quella che può dare il biologico. E qui sta 
la grande sconfitta della montagna. La UE 
ha riconosciuto il biologico, la cui qualità è 
ancora da accertare, dando un adeguato con- 
tributo, mentre nel caso della montagna ne 
riconosce solo la funzione ambientale non 
la qualità delle produzioni. Tanto è vero che 
nel caso della ‘mucca paz- 

sa — 


za’ a nessuno è venuto 


la carne di mon- 


tagna è sicura 5” 


perché gli ani- 
mali vivono 
sempre (alme- 
no in molte 
parti d’Italia) al 
| pascolo. n 
Fornireai E chiatoa questo punto ed è 
produttori di accertato che la montagna, da una parte, è 
in grado di offrire prodotti di una qualità 
INODEASTA | molto ‘diversa’ c, dall'altra, almeno per i pro- 
incentivi per dotti caseari, le condizioni ambientali e di 
la fase di lavoro in cui il latte viene trasformato ri- 
, mangono precarie. Per questa seconda par- 
orasformazione te è necessario che gli Enti Pubblici, che 


dei prodotti sono spesso proprietari dei pascoli 

| demaniali, costruiscano o mettano a norma 
le baite o i rifugi di montagna, senza offen- 
dere il paesaggio con acciaio c cemento. 
Occorre abbassare la carica batterica del lat- 


a l meglio. 


in mente di dire che Ò 


te (non troppo però!) per avere formaggio . 


Resta pol lazione di valorizzazione. 
La qualità di questi prodotti è indiscutibile e | 
più si va avanti nella ricerca e più se ne accer- 
ta la diversità. Occorre allora, da una parte, | 
far arrivare questo semplice messaggio al con- 
sumatore e, dall’altra, garantire quest'ulimo che 
il prodotto che acquista è certamente fatto con il 
latte o la carne di animali al pascolo. Insomma il 
prodotto deve essere marchiato e certificato. 

In Italia, unico paese in Europa, questo mar- 

chio già esiste ed è stato creato dall’Anfosc 

(Associazione Nazionale per la Tutela e la 

Valorizzazione dei Formaggi sotto il cielo)' ! 

che è stata costituita esclusivamente per va- | 
lorizzare i “formaggi sotto il cielo” cioè pro- 
dotti con il latte di animali al pascolo. 
L’Anfosc ha registrato un marchio col- 
lettivo che distribuisce a tutti coloro che 
ne fanno richiesta e che sono nelle con- 
dizioni di rispettare il disciplinare. Orga- 
nizza ogni anno un convivio in cui scienziati 


| di livello internazionale fanno il punto sui ri- 
| sultati delle ricerche in atto sulla relazione fra 


il pascolo e la qualità dei formaggi. Per il 2001 


+ l'appuntamento è stato in Basilicata alla fine di 
| agosto. Adesso la montagna ha le risorse, i 


mezzi e gli strumenti perché gli allevatori pos- 


| sano trarre dal proprio lavoro non solo e non 
| tanto il giusto reddito quanto il dovuto presti- 
| gio. Non si capisce perché chi fa un grande 
| vino è guardato con rispetto ed a chi invece fa 


un grande formaggio al massimo diamo un 


| contributo perché mantiene il paesaggio. 


Il marchio “Formaggi sotto il cielo” può 
essere lo strumento ideale per valorizzare 
definitivamente i formaggi di montagna. I 


valorizzazione 
prodotti 
marchiati e 
certificati 


una associazione 


Valorizzazione dei 
Formaggi sotto il 


tel. 0971/54661; 


anfosco@memex,it: 
mww.anfosc.com. 
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Acqua, forza motrice delle preziose strutture produttive del mondo protoindustriale 


Antichi Mulini 


ad Acqua del Santerno 


Venerio Montevecchi 


Una vallata |" 9'acqua*chie»sconrett 


Ancora 
costellata di 


| 


molini, | 
i de, con veli di farina bianca che si posano 


gualchiere, 
frantoi, 
segherie ad 
ACQUA, 
cartiere 


i; lenziosa tra file di pioppi e il verde 
rd. umido delle foglie, la vecchia casa 
un po’ misteriosa, le ruote a pale che girano 
nel sotterraneo e le macine che lavorano sor- 


sulle tramogge, sui sacchi, sul pavimento e 


| sul mugnaio intento a lavorare, é il fascino 


| 


discreto e suggestivo dei vecchi mulini ad | 


acqua, un quadro romantico che ricorda i tempi 
in cui queste macchine erano un elemento 
determinante nella vita e nel lavoro dei nostri 
padri e dei nostri nonni. Gli antichi mulini ad 
acqua sono quindi emergenze di archeologia 
industriale, tracce della cultura materiale e 


{ della storia di un territorio. 


Nella vallata del fiume Santerno, nel ver- 


sante nord dell’Appennino settentrionale, al- | 


cuni vecchi impianti di macinazione sono 
tutt'ora funzionanti. Questo fiume raccoglie 
le sue acque in un ampio bacino idrografico 


| che va dal Passo della Futa, al Passo del 


Giogo, e alla Colla di Casaglia: località già 
note in epoca romana poiché vi transitava- 
no le più importanti vie militari che collega- 
vano l’Etruria alla Padania. Dal comune di 
Firenzuola, “La dove si parla fosco in terra di 
Romagna”, come scriveva Dante, l’acqua 


| scende a bagnare la città di Imola, percorre 


la pianura emiliana e si getta nel fiume Reno. 
In appena cento chilometri, in ambient geo- 


graficamente diversi, si contavano un tem- | 


Veduta panorumica 
di un mulino di 
montagna, nella 
media vallata del 
Santerno, su 
terrazzo fluviale. 


A fianco: 
Ricostruzione di un 
mulino ad acqua a 
ruota orizzontale. 
Lo spaccato mostri | 
nel sotterranco la | 
ruota ad acqua col 
supporto regolabile 
cal piano superiore 
il palmento, con le 
macine c la 
tramoggi.. 
(disegno di V. 
Montevecchi) 


Odierne 
emergenze di 
archeologia 
industriale 


Discnbuzione 
nella v 


Totale 

ooo MIR 
SI dè 
da 
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po più di cento mulini ad acqua che a loro 
volta macinavano prodotti diversi per po- 
polazioni culturalmente e storicamente mol- 
to diverse tra di loro. 

La storia e l'evoluzione delle tecniche di 


macinazione è iniziata coi mortai dell’epoca | 


egizia, per passare alle macine rotanti roma- 
ne, mosse dagli schiavi e poi a quelle me- 
dioevali che impicgavano la forza animale. 
Con l’introduzione della ruota idraulica ini- 
ziò lo sfruttamento della forza dell’acqua, 
che divenne nei secoli la principale fonte di 
energia, consentendo un progresso tecnico 
durato fino ai nostri giorni. 

Molti mulini, nella zona in questione, sono 
databili tra il NIV e il XVI secolo, periodo 
nel quale furono avviate massicce e impor- 
tati opere di dissodamento di nuove terre in 
montagna e di bonifica di zone paludose in 
pianura. Con le ruote mosse dall’acqua si 
macinavano prodotti alimentari ma anche mi- 
nerali e materiali vari, si facevano funziona- 
re segherie, magli, frantoi da olio, pile per 
riso, filatoi, cartiere... 


‘ancichi nuadlini ad soqua 
a del Santerno 


Arca 


GCastanicoltura © 


L'utilizzo dell’acqua diventò quindi fonte 
di reddito ma anche motivo di contese per 
il possesso degli stessi mulini. Per molti se- 
coli i mulini ad acqua hanno sfamato intere 
popolazioni ma hanno anche svolto una fun- 
zione sociale c culturale importante poiché 
hanno rappresentato, soprattutto per quelle 
comunità che vivevano in un isolamento 
quasi totale, un punto di incontro e di con- 
tatti umani, 

La storia degli antichi mulini ad acqua è 
terminata praticamente a metà del secolo 
scorso, con l’introduzione delle turbine 
idrauliche ma soprattutto con l’impiego del- 
l'energia elettrica, che segnò il definitivo de- 
clino dell’acqua come fonte di energia. I 
piccoli mulini ad acqua, legati esclusivamen- 
te al mondo contadino, hanno resistito più a 
lungo ma negli anni sessanta, col massiccio 
esodo dal mondo rurale, vennero a manca- 
re definitivamente le condizioni di soprav- 
vivenza e oggi soltanto alcuni ritroviamo 
ancora funzionanti, quale testimonianza della 
storia e della cultura di una regione. 


Un modello 
produttivo 
totalmente 

ecologico, 
con 


soluzioni | 


tecniche 
ogni volta 
adeguate 
al’ambiente 


Manutenzione del 
mulino, fa pulitura 
della macina (foto 
di Vencrio 
Montevecchi) 


© del canale. Le forme si differenziano; in pia- | 


Una meravigliosa Tnazenina 


i ecologica. I mulini ad acqua furono le pri- 
| me macchine ad utilizzare l’energia prodot- | 
| ta dall’acqua: macchine meravigliose sotto 
| il profilo tecnico, in relazione all’epoca in 
| cui furono concepite, ma soprattutto eco- 
nomiche ed ecologiche poiché lavoravano 
| senza sprechi e non producevano inquina- 
mento perché, dell’acqua, utilizzavano sol- 
tanto l’energia. Inoltre, la presenza di que- 
gli impianti non deturpava il paesaggio per- 
ché, oltre all’acqua, utilizzavano risorse e 

| materiali naturali, presenti in loco, come il 

| legno e la pietra. 

Un impianto di macinazione ad acqua, a 
ruota orizzontale, tipico di questa zona e 
dell’Appennino tosco-romagnolo, è compo- 
| sto di vari elementi che vanno dalla diga 
sul torrente, al canale di adduzione dell’ac- 


qua, al mulino. I mulini ricevono l’acqua 
| per mezzo di canali artificiali; in montagna 
ogni mulino ha un proprio canale mentre in 
pianura, su di uno stesso canale, vi sono 
più impianti di macinazione. Il mulino, la 
i struttura architettonica, è posto a cavaliere 


nura troviamo fabbricati in mattoni, a pianta | macinazione. Le superfici macinanti presen- | 
quadrata con sopra l’abitazione e a piano | tano scanalature per facilitare la macinazione, 
terra i macchinari, mentre in montagna, nel | aerazione e l’uscita della farina. I disegni e 
profondo dei torrenti, le costruzioni sono | ;j tipo di pietra variano a seconda dei pro- 
modeste, in arenaria, con forme ; dotti da macinare, dei luoghi di provenienza 
architettoniche varie. I macchinari per la e dell’epoca di fabbricazione. Come si vede, 
macinazione sono a loro volta composti da | è un meccanismo tecnicamente molto sem- 
varie parti (lo spaccato in figura rappresen- plice, con un rendimento basso, ma è eco- 
ta l'interno di un mulino ad acqua a ruota | nomico e non richiede grandi quantità d’ac- | 
orizzontale). Nel sotterraneo troviamo le qua, quindi adatto a corsì d’acqua a caratte- 


ruote idrauliche, in legno: gli elementi | re torrentizio come sono generalmente quelli 
propulsori che ruotano grazie alla caduta appenninici. 


d’acqua. Il tipo di ruota diffuso nella valla- | 
ta del Santerno, sia in Toscana che in Emilia, 
è quello orizzontale, il più antico, formata 
da un albero verticale su cui sono montate 
delle pale disposte a raggiera che girano pa- 
rallelamente al terreno, quindi orizzontal- 
mente. L'albero, che poggia su di un sup- 
porto regolabile in altezza, all’estremità su- 
periore porta innestato un palo di ferro col- 
legato direttamente alla macina rotante. Al 
piano superiore troviamo il palmento, cioè 
la coppia di macine in sasso, con la tramoggia 
e le altre strutture in legno. La macina infe- 
riore è fissa su di un basamento, quella ro- 
tante invece, come si è detto, è collegata 
alla ruota idraulica. Le macine, grandi di- 
schi in pietra di dimensioni e peso variabili, 
sono gli elementi principali nella 


Meccanismi 
idraulici 
regolati 
dalla mano 


sapiente del | 


mugnaio 


A destra: 


veduta panoramica 
diun mulino di È 


pianura sul Canale 


di Imola, con argini È 


artificiali (foro di 
Veneno 


| 
; 


Montevecchi) ? 


Studi e Tradizioni 


Il mugnaio al lavoro rap. 
presenta forse il momento più suggestivo 
| di una visita ad un vecchio mulino ad ac- 
qua. Aperta la saracinesca che manda l’ac- 
qua sulla ruota, la macina inizia a ruotare e il 
mugnaio effettua le regolazioni preliminari in 
base alle caratteristiche del prodotto da maci- 
nare: regola la velocità della macina aprendo 
più o meno la saracinesca dell’acqua e regola 
la distanza fra le macine attraverso un apposito 
regolatore a vite. Carica poi la ramoggia e con- 
trolla che, grano o castagne, cadano regolarmen- 
te nel foro della macina rotante. Quando la farina 
comincia ad uscire, il mugnaio la controlla; la “ta- 
sta” e l’annusa per verificame la qualità. Può così 
iniziare la produzione che a volte dura per ore e 
per notti intere; se non sì verificano inconve- 
nienti, il mugnaio deve soltanto mantenere ali- 
mentata la tramoggia e controllare di tanto in 
tanto la qualità della farina. Qualcuno si chie- 
derà “Tutto qui? Allora macinare è un gioco 
da ragazzi!”. Non è proprio così, perché il 
lavoro del mugnaio richiede energia, esperienza 
e padronanza di un'arte che si tramandava da 
padre in figlio per generazioni. 

1] mugnaio inoltre deve anche essere un bra- 
vo artigiano, deve disporre di una piccola offi- 
cina conle attrezzature necessarie per far fron- 
te a tutte le emergenze e poi deve effettuare 
la pulizia c la manutenzione: dalla diga sul 
fiume al canale, al mulino. La sola pulizia del- 
le macine, chiamata “battitura”, una operazio- 
ne indispensabile da eseguire periodicamente, 
può richiedere anche una intera giornata di la- 
voro. “Tutto qui?”, era probabilmente il com- 


mento del mugnaio, che dopo aver lavorato 
duramente per diverse ore, veniva pagato, sc- 
condo la leuge di un tempo, in natura (la co- 
siddetta “molenda”): pochi chili di farina per 
ogni quintale di grano macinato. 


} 


T MULINI det fume Santemo erano un 
centinaio, in un territorio che va dallo 
spartiacque appenninico all’estrema pianura, 
con una distribuzione però non uniforme. In 
montagna, per la mancanza di strade, ogni par- 
rocchia e ogni gruppo di case disponeva di 
un proprio piccolo impianto di macinazione 
(generalmente ad una sola macina, a 
conduzione familiare e dove si macinavano 
piccole quantità provenienti da una clientela 


| strettamente locale), mentre in pianura, con 


migliori possibilità di comunicazione, pochi mu- 
lini con maggiore potenzialità produttiva (due 
o quattro macine) potevano servire un terri- 
torio ampio. Inoltre, in pianura e nella fascia 
collinare, prevaleva la produzione e il consu- 
mo di cercali, prodotti che possono essere 
conservati anche a lungo nei granai e la loro 
macinazione distribuita lungo tutto l’arco del- 
l’anno, senza affollamento al mulino. Nella 
zona montana invece, dove la principale fon- 


| te di nutrimento erano le castagne, era neces- 


saria la presenza di molti impianti di 
macinazione perché le castagne dovevano es- 
sere essiccate appena raccolte e subito maci- 
nate. 

Quei piccoli mulini però lavoravano giorno 
c notte per tutto novembre ma poi quasi niente 
per il resto dell’anno, per cui non rappresen- 
tavano una fonte remunerativa, tanto è vero 
che venivano spesso chiamati “i mulini della 
fame”, che la dice tutta sulle condizioni di 


| vita di quei luoghi. 


Per sei di quegli antichi impianti l’acqua del 
fiume Santerno continua a scorrere. Sci mu- 


| lini sopravvissuti al progresso tecnico e tec- 


nologico degli ultimi tempi. Degli altri, inat- 
tivi o smantellati, non resta che un nome sul- 
le vecchie carte topografiche, a ricordo del 
loro dignitoso passato. 


I piccolissimi 
mulini di 
montagna per 
le castagne 
venivano 
chiamati 

fi mmlini 

della fame’ 
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Patrimonio 
sotto lo spartiacque, erano presenti ben 55 im- 


storico, ma pianti di macinazione ad acqua, con tre 


oggi anche | gualchiere, per la lavorazione della lana e delle 
bene stoffe, ed una polveriera, dove si macinava pol- 
. | vere dla sparo. Oggi è rimasto soltanto il Molino 

culturale in h si 


di Razzaiole, uno dei più antichi, le cui ovigini ri- 
saleono al 1427. Dotato di we macine, in pietra, 
funzionanti ad acqua, lavora saltuariamente per 


grado di 


promuovere i 
rodorg | Macnare castagne e frumento ed è spesso meta 
PD di visite scolastiche. Scendendo nella media val- 
biologici | \ata troviamo il Molino di Valtellere la cui strut- 


tura risale al 1698, è l'unico che conserva tutte 
le strutture originali: dalle ruote ad acqua alle 
tramogge e alle macine è sempre quella me- 
ravigliosa macchina che funziona ininterrotta- 
mente da centinaia d’anni, macinando soprat- 
tutto castagne di cui i mond circostanti sono 
ticchi, a testimonianza di un’epoca che dura 
da millenni. Ancor più a valle, a Coniale, c'è il 
| Molino Foralossi gestito dalla stessa famiglia fin 
| clagli inizi del 1800. E° in via di ristrutturazione, 
| macinerà soprattutto prodotti biologici, e per- 
metterà il recupero del patrimonio storico e 
culturale perché oftrirà al turismo do- 
menicale e scolastico un punto di no- 
tevole interesse. Scendendo ancora, 
per diversi chilometri non trovia- 
mo mulini funzionanti ma solo an- 
tichi nomi: Molino della Badia, Mo- 
lino del Pievano, Molino del Duca, 
| Molino della Cotte, toponimi medie- 
| vali che da soli raccontano la storia. 


dé 


Nell’ampia concadi Firenzuola, 


In territorio emiliano incontriamo il Molino ! 


Angoletta a Fontanelice, che dispone di un solo 
| palmento. La macina in pietra oggi è mossa 
i da un motore elettrico ma l’ambiente è quello 

dei mulini ad acqua dove, tra il profumo della 


farina, l’anziano mugnaio esercita ancora 


dalla pianura inizia il Canale dei Molini 
di Imola, un esempio interes- 
sante di quei canali di 
pianura di cui 

si diceva che, 
lungo un per- 
corso di circa 
40 chilometri, 
fino al fiume 
Reno, alimentava un tem- 
po oltre venti mulini. 


il suo antico mestiere. A dieci chilometri | 


Già 1 Romani usavano il canale 
come via d’acqua per portare prodotti agri- 
coli al mare ma l’assetto attuale lo si deve al- 
l’opera dei monaci Benedettini a partire dal 
VI secolo. Fu una grande e complessa mac- 
china idraulica, di servizio alla macinazione dei 

cereali c alla pilatura del riso ma anche a 

numerose industrie manifatturiere 
(frantoi, filatoi e gualchiere) che sor- 
gevano all’interno e fuori la città 
di Imola; servì come opera di 
difesa e servì, e serve ancora, per 
l'irrigazione. 
Il Molino di S. Cristina, alle por- 
te di Imola, risale alla metà del 1200. 
Dei primitivi macchinari è rimasto ben 
poco. Le macine in sasso furono sostituite da 
moderni laminatoi e le ruote idrauliche da una 
turbina e oggi è presente anche un motore 
elettrico per i periodi in cui vi è scarsità di 
acqua. Ancora nomi suggestivi e significativi 
di mulini oggi inattivi attorno alla città: Moli- 
no della Sega, Molino del Maglio, che tesu- 
moniano attività industriali presenti in passa- 
to. L'ultimo mulino ancora in funzione è il 
Molino Volta, sorto nel 1508 e completamente 
rifatto a metà del 1800. Funziona ancora ad 
acqua, con turbina idraulica e un laminatoio 
per granaglie e mangimi. 

Il canale, attraversata l'ampia distesa della 
pianura, termina in territorio ferrarese, al Mo- 
lino della Bastia; un piccolo impianto che ha 
smesso di funzionare da pochi anni e dove, 
sotto le sue antiche volte, è passata per secoli 
l’acqua del fiume Santerno, la stessa acqua che 
a cominciare dalla montagna, attraverso due 
regioni, quattro province e decine di comuni, 
ha permesso di macinare castagne, grano, bia- 
de e riso e sfamare migliaia c migliaia di uo- 
mini e animali. 


A valle le 
grandi 


| strutture 


benedettine 
di pianura 


In alto: Il controllo 
della farina (foto di 
Yeneno 
Montevecchi) 


La pesatura (foto di 
Venerio 
Monteveechi) 
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Ario Rupeni 


Autonomia alle Regioni a 
Statuto speciale o al Comuni? 


La Corte costituzionale, 
con la sentenza numero 229 del 4 luglio 
scorso, ha respinto il ricorso del governo, 
che aveva posto la questione di legittimità 
costituzionale sulla legge regionale del Friuli 
Venezia Giulia, riapprovata il primo febbra- 
io 2000, riguardante la soppressione delle 
Comunità montane. 

Come si cercherà più avanti di esplicitare 
meglio, la conclusione della controversia co- 
suituzionale offre, nel merito, l'opportunità 
di una riflessione che svela la scarsa consi- 
derazione che, nella vicenda della soppres- 
sione delle Comunità montane, è stata ri- 
volta alle esigenze dei Comuni, in specie 
dei piccoli Comuni delle aree di montagna 
e collinari; i quali possono trovare nel mo- 
mento associativo c aggregativo all’interno 
delle Comunità montane un significativo 
sostegno rispetto alla loro condizione di 
marginalità e di debolezza strutturale. 


La decisione della Regione “ 
Autonoma “in realtà si è rivelata una nega- 
zione del principio fondamentale, individua- 
| to dalla legge 59/97 peril conferimento delle 
funzioni alle Regioni a statuto ordinario e 

| agli entilocali, riguardante l’associazionismo 
intercomunale, principalmente riferibile ai 

Comuni di minori dimensioni demografiche 
e territoriali e quindi, in primo luogo ai Co- 
i | muni di montagna. Né riteniamo che tale 
| principio fondamentale possa essere disat- | 
| teso o del tutto ignorato dalla potestà legi- 
| slativa, ancorché primaria, di una Regione a 
statuto speciale. 

La sentenza riapre, anche al di la dell’og- 
getto specifico del contenzioso tra lo Staro 


della tutela costituzionale delle autonomie 


all’in emno delle Regioni a statuto spe- | 


e la Regione, la questione delle garanzie e 


ciale. Il riconoscimento ad esse della pote- 

stà legislativa primaria in materia di ordina- 

mento delle autonomie locali e delle loro 

circoscrizioni, intervenuto con la legge co- 
| stituzionale n. 2 del 1993, va probabilmente 

riletto o comunque interpretato alla luce 
| dell’esperienza di questi anni, tenendo pre- 

sente che, anzitutto sul terreno costituzio- 
i nale, lascia scoperti alcuni interrogativi di 
| fondo; ai quali non sembra essere stata data 
| finora una risposta adeguata e del tutto con- 
| vincente. 

Viene, infatti, in causa l’agibilità di una 
effettiva tutela costituzionale, in uno con i 
limiti «attivi e non solo negativi- del ‘pote- 

| re’ delle Regioni a statuto speciale nei con- 
| fronti delle comunità locali e dei loro enti 
| di rappresentanza politica e amministrativa. 


| Limiti positivi e argini che possiamo rinve- 
| nire con chiarezza nell’articolo 5 della Co- 
stituzione, quale basilare garanzia per l’au- 
tonomia e per lo sviluppo delle comunità 
locali. Si tratta di un indirizzo fondamenta- 
i le, è bene ricordarlo, in forza del quale la 
| Repubblica “riconosce e promuove” le comuni- 
tà locali, non è certo assumibile come vuo- 
ta o generica di enunciazione costituziona- 
| le. Viceversa, essa deve incontrare in tutta 
| la realtà repubblicana -vuoi territoriale, vuoi 
istituzionale- una soglia non superabile di 
rispetto delle autonomie locali, al di sotto 
della quale non risulta accettabile una com- 
| pressione ordinamentale e funzionale, del- 
le risorse e delle ‘libertà’ dei Comuni, delle 
Province e degli altri enti locali, attraverso 
i quali le comunità stesse debbono essere 
| poste in grado di esprimersi ‘autonomamen- 


» 
pu Leo 


E° un tema questo di rango pro- 


| priamente costituzionale, che, in una fase 
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accentuatamente evolutiva come quella in | 


corso oggi in Italia, chiama in causa profili 
giuridici e formali - si pensi alla possibile 
attuazione delle modifiche del Titolo V, Parte 
| seconda della Costituzione, sottoposte a ze- 
ferendum, © alle scelte della preannunciata 
i devolution - nonché eminenti profili da “Co- 
stituzione materiale”. 

La soppressione delle Comunità montane 
-ce lo consenta il giudice costituzionale- non 
può essere riguardata come una semplice 
operazione di razionalizzazione strumenta- 
le del sistema istituzionale c amministrativo 
regionale, rispetto al quale la Regione, sen- 
za sentire né tanto meno concordare nulla 
con i Comuni interessati, può esprimere un 
indiscriminato giudizio di utilità/inutilità. 


Si pensi alla condizione 


di incertezza e di disorientamento dei pic- 


coli Comuni montani, nell’attesa di una leg- 
ge successiva, che si trovano in una situa- 
zione di sospensione per la organizzazione 
amministrativa in quelle realtà territoriali. 
Si pensi alla mancanza di concertazione 
| con i Comuni interessati in ordine sia alla 
soppressione delle Comunità montane sia 
| alla trasformazione di quello che è stato 
definito uno ‘strumento’ regionale. 
Si pensi ancora alla privazione dei Comuni 
| di un momento istituzionale di aggregazione 


| cooperativo delle loro funzioni attuali è, non 
meno, cli quelle che la ‘avara’ e centralistica 
Regione ancora non ha devoluto, 
Si pensi alla privazione di una dimensione ; 
di rappresentanza e di tutela della comunità | 
slovena e di quella friulana in alcune realtà 
territoriali, come quelle delle valli Natisone 
| 0 del Carso. 
i In ogni caso, nell’intera vicenda Bibi 


| abbastanza evidente che i pros intrinseci | approdo. WI 


i ggdy 


e di possibile gestione cd esercizio associato e | 


= 
in 


gono 


Giudizio che, in ogni caso, non può pre- 


e sistematica, che la Regione a statuto spe- 
ciale, compartecipe dei doveri costituzio- 
nali della Repubblica, di promozione (dina- 
mica c crescente) dei Comuni che compon- 
la Comunità montana, e di 
‘adeguamento’ dei principi e nei metodi del- 
la sua legislazione alle esigenze dell’autono- 
mia e del decentramento, come ci dice il 
ricordato articolo 5 della Costituzione. 

Basti pensare, infatti agli effetti di 
depauperamento e di riduzione della auto- 
nomia dei Comuni, causata dalla soppres- 
sione (ora del susseguente commis- 
sariamento) delle Comunità montane in 
Friuli Venezia Giulia. 


della autonomia dei Comuni hanno trovato 
una scarsa o insufficiente udienza. 

Per queste considerazioni, è auspicabile che 
la sentenza della Corte costituzionale, anzi- 
ché animare uno spirito sterile di rivalsa della 
Regione nei confronti dello Stato centrale 
o, peggio, l'orgoglio di vedere incoraggia- 


| scindere da una necessaria attività, continua | 


to il suo potere di sovraordinazione gerar- 


chica nei confronti delle autonomie ‘sub 
regionali’, susciti una nuova salutare consa- 
pevolezza della necessità di intraprendere, 
per e da le Regioni a statuto speciale, la via 
costituzionale di una più cquilibrata archi- 
tettura ordinamentale di serio rispetto e di 
impegnativa valorizzazione delle autonomie 
locali, a cominciare da un efficace e reale 
e ai possi di associazionismo e 


punto preciso 


I] 
' 
| 
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Paolo Cocchi 


Nuovi 
Pensieri 


Ce Immagini tele VISIVE dei due aerci che si schiantano contro le Torti 
Gemelle abbatrendole, rimarranno per sempre impresse nei nostri occhi. L’Occiden- 
te non sarà più lo stesso. 1] mondo intero non sarà più lo stesso. 

Alcuni grandi effetti sono già in corso. Il crollo delle borse mondiali e il lento insediarsi della 
recessione economica. La guerra contro il regime dei Talebani. La crescente insicurezza nel 
viaggiare che ha fatto calare vistosamente i volumi del traffico aereo. La caduta dei flussi 

turistici e dei consumi, La paura, da parte di c9yungue cd or4ugue (c anche questa universalità del 
timore è un fenomeno nuovo!), di essere da un momento all’altro colpiti da una qualche 
bomba umana, o da un 77775, scatenati dalla follia terroristica. 

Di questi effetti colpisce la dimensione planetaria ma colpisce anche la profondità nella 
coscienza individuale. Davvero quelle immagini hanno fatto paura, davvero abbiamo paura. 

Dopo pochi minuti, riavutomi dallo 45, quell’11 settembre telefonai a mia moglie. La 
trovai agitata ed intenta a calmare nostro figlio di sei anni che, avendo assistito alla tragedia e | 
percepito l'ansia della madre, era scoppiato a piangere. Qualche ora dopo, di ritorno a casa, mi {l 
avrebbe raccontato che, più tardi, al supermercato sotto casa, la gente faceva la spesa dentro 
un irreale e cupo silenzio, quasi partecipasse ad un funerale. 


Sono passati molti GIOFTNI ma gli echi della tragedia non si sono spenti. 
Nun solo perché è in corso una guerra (necessaria ma non per questo meno drammatica e 
dolorosa) ma forse anche perché quelle immagini stanno facendo lievitare dentro di noi nuovi 
pensieri. Nuovi pensieri su questo ordine internazionale e su questo mondo così piccolo e così 
ingiusto (non che l'ingiustizia giustifichi il terrorismo, per carità!), dove oligarchie di potenti 
giocano con la vita di milioni di esseri umani indifesi (e certo, di tutte le oligarchie, quella 
terroristica 4/4 bin Laden, è la più terrificante, pericolosa e disumana e merita di essere com- 
battuta senza riserve). Nuovi pensieri sulle diversità culturali e religiose, ancora cusì profonde 
ma soprattutto così estranee l'una all’altra. Altro che superiorità occidentale! Altro che “guerra 
santa”! Sentiamo che la cooperazione culturale, il conoscersi, il frequentarsi sarà l'unico modo 
per convivere in pace, per non dover uscire di casa con le maschere antigas (come stoneranno 
con i completi di Armani ec le borse di Prada, o forse i nostri creatori di moda ne disegneranno 
lugubri modelli pre? @ porter). 


i _—_————m—y 


Paolo Cocchi è Pi 

presidemie del ra 

gruppo DS del | 
consiglio 


regionale della 
Toscana 
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Nuovi PEnSIEtrI sulla politica, sulla necessità di una sua rinascita e di una sua 
ripresa. Non più solo il balletto ed il 24 24 quotidiano del palzzzo e nemmeno la politica 
‘compatibile’ solo con le previsioni claborate dalle tecnostrutture del fondo monetario interna- 
zionale. Ma una politica che riguadagni il compito di pensare i destini di popoli condannati a 
convivere e a capirsi se vogliono sopravvivere. 

Nuovi pensieri sul nostro paese, l’Italia. Su questa nazione che appare adesso a tutti i suoi | 
abitanti ciò che è sempre stata: un ‘ponte’, stretto e fragile, vulnerabilmente proteso verso il 
Mediterraneo e il gra bazar delle sue culture e dei suoi conflitti, dal Marocco alla Palesuna. 
Altro che Padania libera ed indipendente! Altro che Dio Po! Come se non ci fossero abbastan- 
za confini da superare e religioni da far dialogare. 

Ed infine nuovi pensieri sulla nostra montagna. Sulla possibilità che il silenzio delle sue valli e 
dei suoi boschi, il contatto con la terra che produce frutti di sicura qualità, il rumore delle 
officine dove si rinnova l'antico “saper fare” degli artigiani ci faccia comprendere che 
un modo diverso e migliore di vivere, di consumare, di stare insieme è possibile. MI 


LI 


Biodiversità 


Duccio Berzi 


Frutti Dimenticati 
e Frutti Ritrovati 


Il progetto, di cui abbiamo parla- 
to nel numero 1/2000 della rivista, è stato 
finalizzato al recupero delle vecchie varietà 
di piante da frutto nel territorio del Mugello 
e dell’Alro Mugello, in provincia di Firen- 
ze. Si tratta di zone con vocazione tipica- 
mente agricola, che hanno avuto nella cul- 
tura contadina e nella gestione mezzadrile 
delle proprietà un momento di particolare 
sviluppo e splendore. 

A partire dal dopoguerra molte proprietà 
sono state abbandonate, a partire da quelle 
poste nelle zone montane meno accessibili, 
mentre più recentemente il cambio d’uso 


da proprietà agricole ad insediamenti resi- 
denziali ha contribuito in modo marcato alla 
perdita della conoscenza fine del territorio 
in generale e anche del podere davanti a 
casa. 

Ci siamo trovati quindi a scoprire per caso 
vicino a vecchie proprietà mezzadrili anti- 
che piante da frutto innestate, che produ- 
cevano ancora frutta particolare, senza che 
gli attuali proprietari fossero a conoscenza 
nemmeno del nome di quella ‘vecchia pian- 
ta). 

In alcuni casi, quando i proprietari cono- 
scevano ancora il nome della vecchia pian- 
ta (in molti casi però questi si vergognava- 
no anche a citare quello strano nome) ci 
siamo accorti con emozione che il nome 
della varietà veniva citata già nelle tele di 
Bartolomeo Bimbi, celebre illustratore alla 
corte di Cosimo de Medici, alla fine del ‘600. 


Le varietà antiche, selezio- 


nate dall’uomo nei secoli e tramandate tra- 
mite innesto spesso di padre in figlio, di- 
sponevano di rusticità e di serbevolezza dei 
frutti indispensabili ai tempi della mezza- 
dria e producevano frutta meno bella este- 
ticamente di quella attuale, ma con gusto e 
qualità nutrizionali davvero interessanti. 
Queste caratteristiche, unite al valore cul- 
turale, ben si prestano ora ad un uso in agri- 
coltura biologica, dove la produttività non 
è il parametro più importante. 

Il progetto, finanziato da Comunità Mon- 
tana del Mugello, Comune di Firenzuola ed 
Iniziativa Leader Il del GAL Mugello, è sta- 
to impostato operativamente come una 
emergenza. 

Ci siamo accorti subito infatti che gran 
parte delle vecchie vico stavano scom- 

parendo sotto i nostri occhi e che per esem- 


Duccio Berzi, 
laurcato in Scienze 
Foresti a Firenze, 
sfoccupa dal 1993 di 
problemi legati alla 
gestione 
dell'ambiente e del 
rerritorio. Il suo e- 
muilò 


iL'ischetus.con 


sa fino a tre quattro anni fa, era scomparsa 

nel tempo della approvazione burocratica 

del progetto. Le piante, in gran parte segna- 
| late proprio dai vecchi proprietari, sono state 
esaminate da tecnici qualificati che hanno 
prelevato fiori, frutti e foglie. 

Tutto il materiale è stato fotografato ed 
esaminato attentamente, la localizzazione 
della pianta è stata effettuata tramite G.P.S. 
e tutte le informazioni, compresa la posi- 
zione, sono state informatizzate su un G.I.S. 

A questo punto le varietà individuate sono 
state segnalate all’ARSIA (Agenzia regiona- 
le per lo sviluppo e l’innovazione nel set- 
tore agroforestale), che le sottoporrà al giu- 
dizio di una commissione di esperti per 
l’iscrizione ai “Repertori Regionali”, stru- 
mento operativo per la conservazione del 
germoplasma regionale, istituito con la leg- 
ge regionale 50/97. 

Parallelamente per ogni varietà è stato pre- 
levato materiale propagativo che è stato poi 
innestato su giovani portainnesti, sia in un 
vivaio privato, sia in un vivaio di proprietà 
regionale. Inoltre è in fase di realizzazione 
un giardino divulgativo allestito con piante 
antiche, presso la Badia vallombrosana di 
Moscheta sempre nel comune di Firenzuola. 

Il progetto si propone ora di continuare. 
L’interesse mostrato da moltissime perso- 
ne, compresi operatori agricoli, nei confronti 
delle piante trovate, ci spinge a mettere in 
produzione tramite dei piccoli vivai almeno 
le varietà più meritevoli. 

L’intenzione è inoltre di realizzare un cam- 
po sperimentale dove mettere a dimora le 
varietà recuperate al fine di studiarne negli 
anni il comportamento agronomico (in par- 
ticolare la resistenza ai patogeni e al clima, 
l’adattabilità ai vari terreni, la produttività) e 
il valore, sia merceologico che alimentare. 
Sappiamo infatti da alcuni studi che queste 
vecchic varietà hanno caratteristiche 
nutrizionali di eccezionale interesse rispet- 
to alle varietà moderne, e che ad esempio 
la nostra vecchia mela calvè contiene 
310mg/kg di vitamina C, ben 4 volte il 
quantitativo contenuto in un chilogrammo 
i di mele Go/den. 

Inoltre di notevole interesse sono tutti gli 
| aspetti culturali legati alle vecchie varietà, 
| che saranno oggetto di una specifica ricer- 


ee 0 | 
| ca multidisciplinare a cui si spera collabo- | 


reranno anche le scuole del territorio. 


Pe 
di 


Biodiversità 


pio il ‘pero bugiardo”, varietà molto diffu- 


Testimonianze 
popolari sulle pere 
e sulle mele 


A Segalati (Firenzuola), il signor 
Parisi mi racconta che da Settembre ai pri- 
mi ghiacci, venivano raccolte via via le pere 


innestate di diverse varietà: alcune erano 
bell’e buone da mangiare, come le San Mi- 
chele, le Spine o le Rancine (chiamate an- 
| che Volpine), però venivano anche con- 
servate in una stanza più fresca delle altre, 
| su delle stuoie o fra la paglia, per buona 
parte dell’inverno (anche fino a Natale). 
Certe varietà, come le Piatrelle, che non 
maturano mai sull’albero c allegano, veni- 
vano fatte stramaturare nella paglia oppure 
venivano cotte, anche insieme alle casta- 
gne. In passato sia questi tipi di pere do- 
mestiche che le pere da seme e selvatiche 
venivano cotte in forno quand’era ancora 
caldo, dopo che era stato cotto il pane: li 
chiama “perasecchi” e mi dice che così 
| seccate duravano senza rischio di marcire 
| per l’inverno e si mangiavano col pane. 
Le mele, che nel suo podere erano e sono 
| di un solo tipo, innestate con tambere da 
+ Pietramala, da lui e dal suo babbo nel ’45 o 
giù di lì, colte in autunno, arrivavano a du- 
rare fino all’estate seguente. Mi ricorda 
addirittura che alle volte ne trovavano di 
| buone al tempo della battitura, quando si- 
‘stemavano la stanza del grano dove le ave- 
vano lasciate 8 0 9 mesi prima... E 


Per maggiori 
informazioni sul 
progetto: 

dup:/f 
umiuiselerus.com/ 
fran Tricercr html 


Creatività: tradizione e contemporaneità 


# Dino Campana - 
Canti Orfici 


© E” proprio 
dedicato a questo 
tema il “Musco del 
Paesaggio Storico 


dell’Appennino”, 


li. 


Giovanna del Gobbo 


Dai Parchi 
agli Antichi Mestieri 


‘To vidi dalle solitudini mistiche staccarsi 

una tortora e volare distesa verso le valli immensa- 
mente aperte. 1/ paesaggio cristiano segnato di croci 
inclinate dal vento ne fu vivificato misteriosamente. 
Volava senza fine sull'ali distese, leggera come una 
barca sul mare. Addio colomba, addio! Le colonne 
altissime di roccia della \°erna si levavano a picco 
grigie nel crepuscolo, tutt'intorno rinchiuse dalla 
foresta cupa." Pensieri e suggestioni di fron- 
te ad un paesaggio dove la natura si fonde 
con la storia, ne rivela le tracce e ne testi- 
monia la ricchezza, la sedimentazione nel 
tempo. 

E° difficile scindere l’ambiente, anche il 
più ‘naturale’ dalla sua dimensione storica c 
nella lettura del paesaggio è impossibile pre- 
scindere dall’elemento antropico. 


Jtd talia viene considerata il pacse più 
ricco di biodiversità in Europa: dalle zone 
umide e costiere ai rilievi alpini, dai fondali 
mediterranei ai boschi e ai pascoli 
dell’Appennino, dai coltivi collinari agli am- 
bienti estremi di vetta, dalle dune costiere ai 
corsi d’acqua e ai ghiacciai. Ma l’Italia è an- 
che il paese più ricco di beni culturali nel 
mondo, il più segnato dalla presenza del- 
l’uomo. Per questo in Italia “non si posso- 
no immaginare azioni di ‘conservazione della 
natura’ che non siano al tempo stesso pro- 
getti di tutela, di valorizzazione e di pro- 
mozione di questo ricco tessuto di relazio- 
ni tra l’uomo ce il suo ambiente” :  salva- 
guardare la natura equivale a proteggere la 
nostra cultura, a darci la possibilità di legare 
il passato al futuro. 

Ed è proprio a partire da questa fonda- 
mentale considerazione che si inserisce una 
proposta di Legambiente per le scuole lo- 
calizzate nei parchi o comunque collegate 
ad aree protette*. Il progetto propone di 
eseguire una mappatura delle caratteristiche 
della propria zona: non solo di varietà ani- 
mali e vegetali spontanee o introdotte, ma 
anche, di piatti tipici, prodotti e abitudini 
alimentari, attività tradizionali legate ai pro- 
dotti locali, artigianato vipico, feste o usan- 
ze, leggende e credenze, perfino locuzioni 
dialettali e toponomastica. 


Suggestivo e stimolante è 
il nome di questa iniziativa : “La mappa del 
tesoro”. E i tesori da trovare nei parchi sono 
soprattutto quelle tradizioni culturali e quelle 
“abilità locali ancora vitali che rappresentano 
un patrimonio non meno importante di quello 
naturale,....risultato di attività produttive e di 
modalità d’uso del territorio e dell'ambiente 
che si sono create nei secoli. I Parchi nascon- 


dono un tesoro fatto di paesaggi, di tradizio- 


realizzato dalla 
Comunità Montana 
Mugello Alto 
Mugello e Val di 
Sieve, con il 
contributo 
delP’Unione Europea. 
Nello splendido 
spazio espositivo 
della Badia fondata 
dia S.Giovanni 
Gualberto, a 
Moscheta nei pressi 
di Firenzuola, si offre 
una chiave di lettura 
straordinaria della 
storia, della natura © 
dell’evoluzione 
sociale 
dell’Appennino 
toscoromagnolo nella 
sua globalità, dalla 
fauna alla flora alla 
geologia e la storia. 
Attraverso una serie 
di pannelli espositivi, 
immagini suggestive 
e strumenti 
comunicativi 
interattivi, il visitatore 
è condotto 1 
compiere un 
percorso percettivo 
nella storia sociale e 
naturale delle nostre 
montagne. Per 
informazioni 
Ischetus 055/ 
8457056. 


* Per informazioni: 

suv legambiente.tt 
Oppure 

legambiente. mappa® 


tiscalinet.it 


=re re | 


Creatività: tradizione e contemporaneità 


* Si è già avuto | 


occasione di parlare 
del sapere artigiano 
come valore 
aggiunto. (Cfr. 

maga ; 2 
Montagna Oggi, n. 2 


Anno 1998) 


5 La Federazione 
Nazionale dei 
Maestri del Lavoro è 
un ente che 
raggruppa 15.000 
Maestri del Lavoro in 
tutta Italia. Tra gli 
scopi principali della 
federazione c'è la 
volontà di favorire 
Pinserimento dei 
giovani nel mondo 
del lavoro, siutandoli 
nella loro formazione 
e nelle loro scelto 
professionali. 
Collabora anche a 
programmi di 


formazione presso le | 


scuole superiori. 


“ Microstoria , 
anno III, n° 19, 


setrembre-otrobre | 


2001, pp. 17-23 


? Agli antichi mestieri 
rurali in Toscana è 
dedicato uniche un 

interessante € 


ricchissimo sito: | 
| salvaguardia del paesaggio e dell’ambien- 


ra toscama.it) 


UTI 
antichimestieri/ita/ 


progetto memoria. hem 


* In particolare: 
Ceresara (MIN) il 9-10 
giugno; Rocchetta di 

Cairo Montenotte 
(SW) il 14-15 luglio; 
Conzano (AL) il 14- 

15-16 aprile; 
Bosconero il 28-29-30 
aprile © il 1° maggio; 
Caprino Bergamasco 
(BG) il 19-20 maggio 
e Garessio (CN) il 15- 
16 settembre 2001. 


* htip:// 
uww.aniichimestieri.it 
De Simonis P., Rosati, C. 


ni, di prodotti tipici, di sapori e di cono- 
scenze, una ‘diversità’ che è ricchezza alla 
quale dobbiamo avvicinarci con rispetto per 
conoscerla e valorizzarla”. 

E? significativo che tra i tesori siano indi- 
cate le ‘conoscenze’, il sapere che spesso è 
un tesoro invisibile: difficile da vedere, ma 
anche da far vedere per chi lo possiede. Si 
rende manifesto nell’oggetto di artigianato 
che viene prodotto grazie a quel sapere; va 
tramandato perché non vada perduto?. 


Non disperdere dunque pro- 
fessionalità e tradizioni lavorative : è anche 
il messaggio emerso durante il XXVIII 
Convegno Nazionale della Federazione 
Nazionale dei Maestri del Lavoro, tenutosi 
a Firenze nel mese di ottobre.? Al “popolo 
clei mestieri scomparsi” è dedicato anche il 


| dossier della rivista Aficrostoria, il periodico 


delle province di Firenze, Prato e Pistoia”. 
Si legge nell’editoriale di Fabrizio Nucci: “... 
mugnai e carbonai, cestai e magnani, ovve- 
ro il ‘popolo dei mestieri scompars?’, ulti- 


} mo baluardo di una cultura rurale che sem- 


bra sopravvivere a stento ai margini del vil- 
laggio globale dei nostri giorni. Eppure è 
proprio nelle mani di questi artigiani e nei 
loro gesti antichi che si conservano le ulti- 
me tracce di quell’equilibrio tra attività uma- 
ne e ambiente che nei secoli ha dato vita 
allo splendido paesaggio rurale toscano. 
Non disperdere questo patrimonio di co- 
noscenze, cercare di valorizzarlo non signi- 
fica arricchire le nostre campagne di aspetti 
folkloristici buoni per qualche sagra; signi- 
fica dare un contributo fondamentale alla 
Tess 

Dalla Toscana alla Liguria, al Piemonte e 
alla Lombardia: agli ‘antichi mestieri ? è de- 
dicata una fiera, giunta nel 2001 alla sua quat- 
tordicesima edizione. Da aprile a settem- 
bre, alcuni comuni* aprono le loro piazze, 
le vie del centro storico, ma anche locali 
adibiti a ‘botteghe artigiane’ , offrendo ai 
visitatori “l’occasione per rovistare fra i cu- 
riosi attrezzi di persone dalle mani sapienti 
di un sapere antico e saggio, per contem- 
plare oggetti di straordinaria fattura”. 


Sono decisamente moli e 
straordinariamente vari gli ‘antichi mestieri’ 
che ‘vivono’ c trovano una loro collocazio- 
ne o meglio rappresentazione, nella fiera: si 
va dai merletti al tombolo all’intaglio ma- 


i mano”, ma artigiano è anche chi ‘esercita : | 
i un’arte meccanica, sovente più laboriosa ec 


ì 
Ì 
î 
j 
| 
nuale della cera, dalla lavorazione del ferro 


al ricercatore d’oro alluvionale, dall’arte del 
mosaico all’arte orafa. Manualità e artigia- | 


nato, ma anche artigianato e arte: la Fiera; 


degli Antichi Mestieri si vuole presentare | 


me vetrina dei saperi legati al far i 
come vetrina dei saperi legati al fare, dove si I Go canna tici 


vogliono evidenziare, mettendole in mostra, | Gobbo é 
| tutte quelle opere c quelle capacità creative | aneropologa e 
esperta di 


che caratterizzano l’artigianato e meritano at- 
tenzione per il loro spessore, creando an- | 
che una vetrina speciale dedicata alla vera e 
propria Arte nell’Artigianato. 
Del resto almeno fino al Settecento 4776 | 
era anche sinonimo di «di/fà e il dizionario | 
del Tommaseo, intorno alla metà dell’Octto- 
cento, distingue tra artigiano, artefice e arti- ; 
sta : artigiano è colui “che professa arte di 


questioni museali 


in modo più materiale dell’artefice... 


! l’oriuolaio e l’orefice sono artefici: stanno | 


| tra l’artigiano e l’artista che invece professa 


| un'arte liberale e gentile?”!®. 


: zione artistica dell’ argento o la cesellatura : 


» 10 | ®° Citato in De 
Simonis P., Rosati, C., 
Con fa mano nella 
mente. Mestieri 
per ricordare il 


domani. 


Diventa difficile oggi collocare la lavora- 


a sbalzo su rame così come la lavorazione 
del legno al tornio. E° l'oggetto d’uso che 
spesso si carica di valore simbolico per di- 
ventare oggetto d’arte o forse già l’oggetto 
artigianale nasce come artistico, perché crea- 


Pistoia, 
Confartigianato, 
1997, p.9 


" Baudnllard |., 


fo come unico e irripetibile: “la fascinazione | 2 sistema degli 


Il sistema degli 
| dell'oggetto artigianale deriva dal fatto che | aggert, 
n 4 È | Milano, 
è passato per le mani di qualcuno che vi ha ; Age 
È È , Bompiani, 
lasciato un segno con il suo lavoro; è la | /973, p. 58 


| parire e forse è “tesoro nascosto” ormai in | 


fascinazione di ciò che è stato creato (e che 
per questo è unico dal momento che il 0- 


»}1 


mento della creazione è irripetibile)”. 


# Lurci-Gourun +1., 
Il gesto e la 
parola, 

Torino, Einaudi, 
1977, vol. II, p.300, 
citato in De Nimonis 
P., Rosati, C, 

op. cit. pag: 12 


La Car ta, il legno, il rame, il vetro, la 


lana, il ricamo: un artigianato che può scom- | 


tante realtà, ma è anche artigianato reale, vivo | 
che va comunicato o va riscoperto come | 
sapere, come conoscenza. E la scuola può e deve | 
avere un suo ruolo anche per far capire a 
giovani che spesso adoperano l’abilità ma- 
nuale per muoversi su tastiere di computer 
o per inviare SMS che “non saper far nulla | 
con le proprie dita non è cosa preoccupan- 
te a livello della specie, perché passeranno 
molti millenni prima che regredisca un si- 
stema neuromotorio così antico, ma sul piano 
individuale è ben diverso; non avere da pen- 
sare con le proprie dita equivale a fare a 
meno di una parte del pensiero normalmen- 
te, filogeneticamente, umano?" 


Immaginazione produttiva 


Stefano Viazzo 


A Rimirar 


le Ste 


Le persone di una certa età ricorda- 
no l'altopiano di Asiago, in provincia di Vicenza, 
per le battaglie combattute durante la Grande 
Guerra. 1 buongustai sanno che “Asiago” non 
è solo un ottimo formaggio ma anche sinoni- 
mo e termine di riferimento di un preciso ‘tipo? 
di prodotto caseario, Gli appassionati dello sci 
di fondo conoscono da tempo la fama delle 
suc piste: cinquecento chilometri di piste sono 
molto di più di quanto si possa percorrere an- 
che in una settimana. Non è un caso che que- 
sta terra abbia dato, al nostro Paese, diversi 
olimpionici di questo bellissimo e faticoso 
sport. Da qualche anno gli stessi percorsi sono 
meta degli appassionati di 2017/21 bike. 

Delle devastazioni del primo Conflitto Mon- 
diale, per fortuna, non è rimasto quasi nulla se 
si escludono l’ossario, pochi altri cimiteri e 
qualche fortino restaurato. 1 sentieri che ne 
ripercorrono i momenti più significativi, in re- 
altà, oggi, conducono a luoghi assai panorami- 
ci dai quali si spazia su tranquilli alpeggi e 
immensi boschi. Proprio questi ultimi costitu- 
iscono una parte importante e assai meno 
cruenta, della storia di questo altipiano. 


Dal 1310al 1815 gli abitanti di Asiago, Gallio, 
Foza, Roana, Lusiana e via via tucti gli altri 
eressero la “Reggenza dei Sette Comuni” che 
godette di ampi privilegi in cambio della dife- 
sa dei confini settentrionali della Serenissima 
Repubblica di Venezia. Tra i privilegi v'era 
quello della gestione del bosco che, ancora 
oggi, costituisce uno dei patrimoni forestali 
più preziosi d’Italia. 

Se a tutto ciò si sommano le numerose altre 
iniziative del Consorzio Turzstico dei Sette Comni 
si può tranquillamente affermare che il lavo- 
ro cli promozione sia stato ampio e accurato. 
Ce n'è una tuttavia che merita attenzione poi- 
ché le sue implicazioni vanno ben al di là 
delle premesse che ne hanno consentito la 
realizzazione. 


Nei pressi del comune di Asiago si 
trova la sede operativa dell’Osservatorio 
Astronomico di Padova: l'Osservatorio 
Astrofisico, che possiede ovviamente nume- 
rosi telescopi e sviluppa una costante attività 
di comunicazione. 


Sotto: l'Osservatorio 
Astrofisico di 
Asiago nelle 
fotografie dî 
Stefano Viazzo. 


Sopra: foto di 
Sergio Dalle Ave, di 
proprietà 
dell’Osservatorio 
astronomico dî 
Padova. 


Immaginazione produttiva 
NQ È nin 


La tradizione di studi astronomici presso 
l’Università di Padova ha natali antichi e illu- 
stri: cbbe tra i suoi docenti lo stesso Galileo. 
Eppure già nel secolo scorso dovette traspor- 
tare i suoi strumenti sull’altipiano a causa del 
cosiddetto vnqenaziento luminoso, le luci della 
città. Recentemente, sempre per lo stesso pro- 
blema, ha dovuto effettuare un ulteriore par- 
ziale trasloco su una cima ancor più alta 
(Echar) nei pressi di Asiago. Per molti decen- 
ni la “cittadella del ciclo” rimase appannaggio 
degli addetti ai lavori. Si effertuavano saltua- 
riamente delle visite guidate a scolaresche ma, 
in realtà, il potenziale comunicativo non veni- 
va compreso. 

Nel 1995 invece, il passaggio della cometa 
Hale Bop offrì lo spunto per cambiare radi- 
calmente la situazione. Gianfranco De Zotu 
(direttore dell’Osservatorio Astronomico), 
Francesco Lucchin (direttore del Dipartimen- 
to di Astronomia) e Massimo Calvani (vicedi- 
rettore clell'Osservatorio) su sollecitazione 
anche del Consorzio Turistico, organizzarono 
dieci serate di divulgazione generale e di os- 
servazione del passaggio della cometa. Il nu- 
mero chiuso di cento persone a serata fu fa- 
cilmente raggiunto. Forti di questo inaspettato 
successo gli organizzatori dettero vita ad un 
articolato piano di comunicazione affidando 
ad una persona specificamente preparata visi- 
te, corsi e conferenze. Massimo Calvani, di- 
venuto ora dlirettore, ha poi realizzato la nuo- 
va aula multimediale utilizzando la struttura 
lasciata libera dal trasloco a Cima Echar, Da 
allora si registra il tutto esaurito. 


Il percorso di visita inizia nella cu- 
pola del grande telescopio Galileo clell’Uni- 
versità di Padova, per il notevole impatto vist- 
vo di quel grande strumento: avvicinare l’oc- 
chio all'oculare e scrutare un tratto d’infinito 


Fri 
dA, - 


è un’esperienza che affascina sempre. La visi- 
ta prosegue poi nell’aula multimediale dove si 
sviluppa secondo temi prefissati: le costella- 
zioni, il Sole e i pianeti, la Luna, al di là della 
Via Lattea... 

I programmi hanno identificato le esigenze 
degli adulti, delle famiglie, dei bambini, dei 
gruppi occasionali o specificamente interes- 


| sati ad argomenti precisi. Si effettuano corsi di 


astronomia generale per appassionati; corsi di ag- 
giornamento per insegnanti di scuole elemen- 
tari, medie e superiori; lezioni personalizzate | 


| concordate direttamente con gli insegnanti. Già 
| ora si può scegliere tra una sessantina di argo- 


menti diversi. C’è inoltre un altro elemento 
molto importante: l'entusiasmo unito alla com- 
petenza di chi ha fatto dell’astronomia una 


: passione ed una professione. 


| pletezza ed originalità: è suo il primo corso di 


Da ottobre a giugno sono in prevalenza grup- 
pi di scolaresche, mentre d’estate le serate sono 
dedicate principalmente ai turisu. Con un solo 
turno di visita al giorno il bilancio 2000 si è 
chiuso con diecimila presenze ed un buon 
numero di esclusi. Nel 2001 si sono raddop- 
piati i turni al giovedì. Si potrebbe ancora in- 
crementare il numero, ma non senza creare 


intralci al lavoro dell’Osservatorio. À tutto | 
questo lavoro si affianca, inoltre, il sito internet | 


www.pd.astro.it/stelle che l'Osservatorio 
Astronomico di Padova ha realizzato sotto lo 
slogan “Prendi le stelle nella rete?” che ha rice- 


vuto anche numerosi premi per la sua com- 


astronomia per non vedenti. 

In questo modo, Asiago ed il suo altipiano 
sono riusciti ad uulizzare canali assolutamen- 
te originali per ottenere due risultati assai am- 
biti da ogni amministratore locale: consolidare 


Stefano Viazzo é un 


| giornalista pubblicista. 


Da oltre dieci anni 
collabora a riviste di 
sertore e dî tutela 
ambientale. Ilsuo 
indirizzo e-mail & 


SICHANO. VIA ZZI NA tin.it 


il rapporto, e il prestigio, con la regione d’ap- #É 


partenenza e far conoscere il proprio nome, 
non solo in Italia ma in tutto il mondo. Wi 


Difesa del suolo 


Giuliano Rodolfi 


Quanto 
osta 11 Suolo? 


3 c 

Non v'è dubbio, e lo abbia- 
mo ripetuto più di una volta, che il suolo 
costituisce una delle risorse naturali fonda- 
mentali, al pari dell’acqua e dell’aria. Si trat- 
ta cli una entità complessa, che assume pe- 
culiarità diverse a seconda della composi- 
zione della roccia da cui deriva, dei fattori 
climatici che ne regolano l’evoluzione, della 
situazione morfologica nella quale si svilup- 
pa, della vegetazione che riesce a sostenere. 


Se soggetto a progressiva degradazione, 
induce crescente 
desertificazione per perdita di produttività 
primaria. Suoli differenti per caratteristiche 
intrinseche, o che si trovino in differente 
stato di degradazione per cause naturali 
(erosione) o indotte dalle attività dell’uomo 
(sovrasfruttamento, inquinamento) Assumo- 


situazioni di 


no una potenzialità produttiva diversa 
espressa, correntemente, da livelli di fertilità. 
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In basso: una 


Ed ecco un suolo “profondo, fresco e fer- 
tile”, per usare tre aggettivi cari agli agronomi 
di qualche decennio fa, adatto a molteplici 
colture, di pianura, cui si contrappone un suo- 
lo sottile e pietroso dei versanti montani più 
ripidi, buono solo ad ospitare magri pascoli 
o tentativi cli rimboschimento. Con questo non 
si vuol dire che in montagna non esistano suoli 
produttivi, che permettano una certa attività 
agro-silvo-pastorale, pur non raggiungendo 
le produzioni di pianura; però la loro presen- 
za si riduce ai fondi delle vallecole o ai tratti 
meno inclinati dei versanti, e il loro sviluppo è 
ostacolato dalle più rigide condizioni climati- 
che. In altre parole, in montagna ogni fazzo- 
letto di suolo assume un valore paragonabile, 
nelle debite proporzioni, a quello del suo cu- 
gino di pianura. Il livello di fertilità di un suo- 
lo, pertanto, deve essere opportunamente 
posto in relazione alle condizioni geografico- 
fisiche, sociali ed economiche del territorio che 
lo include. 


Anni Of SONO una mia studentes- 
sa, ora brillante agronoma tropicalista, svolse 
la sua tesi di laurea sull’altopiano eritreo, nei 
dintorni di Asmara, vivendo per tre mesi a 
2400 metri di quota, di villaggio in villaggio, a 
stretto contatto con le comunità cli agricolto- 
ri. Si trattava di stabilire quanto suolo si per- 
desse annualmente per erosione pluviale, qua- 
le fosse la dinamica del processo erosivo, e 
quali accorgimenti avrebbero potuto essere 
adottati per mitigarne l’aggressività. Parallela- 
mente, dovevano essere analizzati i sistemi di 
agricoltura, le tecniche rudimentali di lavora- 
zione, e i criteri distribuzione delle terre. Per 
farla breve, a proposito di questi ultimi, fu 
rilevato che all’interno della comunità ‘villag- 
gio’ le terre vengono ripartite fra le famiglie 
non assegnando a ciascuno una stessa frazio- 
ne di superficie (criterio adottato in Italia in 
varie riforme fondiarie del passato) bensì usan- 


do come base il “valore effettivo” del suolo, ! 


in termini di potenzialità produttiva: ad esem- 


pio, sulla stessa roccia-madre (basalto), ridotti | 
ad unità di superficie decimali, mille metri | 


quadrati del suolo A (un zerziszolo di fondovalle) 
si fanno equivalere ad un ettaro di suolo B (un 
inceptisuolo di versante) o a tre ettari di suolo € | 
(un entistolo di crinale). 

Tornando alla realtà italiana, non mi è mai 
capitato, scorrendo l’elenco dei costi di una 
qualsiasi opera pubblica, di trovare la voce 
‘suolo’. Anche nelle pratiche di esproprio per 
pubblica necessità le superfici interessate sono 


Difesa del suolo 


| 
| 
{ 


sempre valutate per l’uso cui sono destinate 
(terreno edificabile i pri65) 0 per la tipologia 
delle colture ospitate, magari con alti costi di | 
produzione; il valore intrinseco del suolo, nel ! 
; senso della sua potenzialità naturale a produr- 
re, non viene mai preso in considerazione. 


| 
| 


Già spesso trascurato nella 

| VIA (Valutazione d’Impatto Ambientale) delle 
grandi opere pubbliche, scompare addirittu- 
ra quando si tratta di valutare il famigerato 
rapporto costi-benefici. Eppure, una nuova 

| autostrada o una nuova ferrovia che sottrag- 


gono definitivamente alla produzione agrico- : 


| la centinaia di ettari, hanno un preciso costo, 
quasi sempre anche di carattere sociale, che 
andrebbe opportunamente stabilito e messo 


i sul piatto della bilancia, riflettendo sul fatto 


che si opera un danno permanente, 
irreversibile. In altre nazioni a noi vicine, al- 
trettanto economicamente sviluppate ma più 
‘civili’, si adottano criteri molto simili a quelli 
in uso sull’acrocoro eritreo: chi rende improdutuva 
! una data superficie di suolo s'impegna a render- 
| ne produttiva un’altra, marginale, finanziando op- 

portuni interventi di bonifica, al fine di compen- 
sare le inevitabili perdite di valore globale del 
territorio interessata. 

E se, in Italia, la terra dovesse ritomare ad 
essere la risorsa-base, come recenti avvenimenti 
fanno intravedere, per ora, fortunatamente, 
solo da lontano? 


| 
| 
I 
I 
no | 
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Forestazione 


Umberto Bagnaresi 


dei Castagne E 


Nei giorni 25-27 ottobre si è svolto | presentate al Convegno, ma ci riserveremo nei 

a Marradi i! Convegno nazionale “Castagno | prossimi numeri della rivista di esaminare quelle 
2001”, che ha riunito numerosi studiosi, più innovative e dli maggiore interesse. 

Quali prospettive ha la coltura del 

_ castagno, sia da frutto che da legno? 

Ri Cometantealtre attività esercitabili 

dl nei territori montani, la loro riuscita 


tecnici e operatori che si occupano della 
coltivazione di questa pianta, pre- 
ziosa per le nostre montagne. Le 
relazioni hanno esplorato tutti i 


molteplici interessi che riguardano la Ri dipende da numerosi fattori, sia na- 
coltura del castagno: scientifici, pro- orge (ERI turali che antropici. E’ noto che la 
duttivi, fiopatologici, paesaggistici, ruri- TTT maggior parte dei castagneti da frutto 
stici, gastronomici, sociali ed economici. Non . è stata colpita nell’ulimo secolo da due terri- 


possiamo qui illustrare le numerose relazioni | bili malattie: il “cancro corvcale” e il “mal del- 


IForestazione 


l'inchiostro”, che tuttora minacciano i castagneti 
‘relitti’ esistenti in molte località dove questa 
coltura ha suscitato negli ultimi decenni un rin- 
novato interesse. Molte iniziative sono in atto 
pet individuare tecniche appropriate per va- 
lorizzarne le produzioni e migliorarne le con- 
dizioni sanitarie. Esamineremo alcune opera- 
zioni colturali, le più semplici, che ogni pro- 
prietario di castagneti può attuare. 


Nei nuclei di castagneti secolari non 
troppo danneggiati e costituiti da varietà di 
pregio, con buona giacitura e facile accesso, 
gli interventi di miglioramento si riducono ad 
alcune operazioni: potatura dei rami secchi, 
già colpiti dal cancro o pericolanti, c loro 
asportazione fuori dal bosco, eliminazione di 
eventuali polloni basali e dei rami 
epicormici sotto il punto di innesto con 


pico 


disinfezione delle cicatrici prodot- 
te, ripulitura del sottobosco e al- 
lontanamento di specie arboree 
estranee che contrastano con la na- 
turale espansione della chioma dei 
castagni coltivati, rinfolumento con 
criltivar locali. A. seconda dei danni arrecati alla 
ramificazione dal cancro o da ale calamità, quali 
le rotture per opera della neve e del vento, pos- 
sono ritenersi necessarie potture con diversa in- 
tensità. Queste ultime vanno comunque amuate 
con la necessaria prudenza, salvaguardando, spe- 
cialmente per alcune varietà e nelle aree di interes- 
se turistico, la suggestiva architettura della ramifi- 
cazione principale espansa, che costituisce un in- 
teressante elemento di richiamo peri turisti. 

Per il mal dell’inchiostro, che in alcune aree 
castanicole ha dimostrato una rinnovata virulen- 
za, sono in corso alcune prove di lotta biologica, 
ma per ora un discreto successo può ottenersi 
con la lotta chimica mettendo a nudo il colletto e 
le radici superficiali delle piante che presentano i 
primi sintomi della malattia, trattandole poi con 
preparati anticrittogamici disciolti in acqua. 

Qualora in passato si siano manifestati gravi 
danni causati dal cancro corticale, seguiti però 
da evidenti segni di resistenza rilevabili dalle 
cicatrizzazioni nei punti colpiti, piuttosto che 
intervenire con deturpanti capitozzature, al- 
cuni proprietari hanno ritenuto più opportu- 
no procedere ad una ceduazione generale, o 
per gruppi di piante maggiormente colpite, e 
al successivo innesto dei polloni emessi dopo | 
il taglio con av/itar di particolare pregio, ap- 
prezzate sul mercato locale. Ovviamente que- 
sto intervento, particolarmente oneroso, richie- 
de anche una serie di operazioni preliminari 
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SE 


| 
I 
E 
i 
| 
| 


di ripulitura e di climinazione di specie estra- | 


nee concorrenziali al castagno, che vanno an- 
nualmente ripetute. în molte zone vi è la ne- 
cessità di difendere l'impianto dai danni 

; SI causati specialmente dagli ungulati. 


pra 


L'impegno che esige un 
castagneto da frutto, le pessime con- 
dizioni vegetative in cui spesso si tro- 
va, la carenza di manodopera esper- 
ta e altre cause, quali il difficile accesso, pos- 
sono suggerire una scelta diversa e cioè la 
realizzazione di un vero c proprio castagneto 
‘da legno’ mediante una generale ceduazione 
della piante presenti. 

Il ceduo di castagno richiede un minore 


impegno colturale; è anch'esso una coltura di | 


grande interesse per le straordinarie doti di 


accrescimento della specie e per i suoi assorti- ; 
menti che variano, a seconda della lunghezza |; 


del turno adottato e alle caratteristiche del 
mercato locale, dalla palcria minuta ai segati 
per mobili. Ma si deve ricordare che anche il 
ceduo può esser gravemente danneggiato dalle 
due citate malattie, che possono essere con- 
trastate con maggiori difficoltà. Vi è poi la 
possibilità di realizzare un vero e proprio bo- 
sco d’alto fusto cli castagno, puro o misto con 
altre specie, partendo dalla vegetazione esisten- 
te, che si è manifestata dopo l'abbandono ed 
i danni dal cancro corticale. A tale scopo le 
tecniche vengono cliversificate a seconda del- 
le caratteristiche della vegetazione presente e 
del modello colturale che si intende ottenere. 

Si deve tener presente che l’assenza in un 
dato territorio di vecchi nuclei di castagno 
è spesso indice di mancanza di condizioni 
di clima e di suolo favorevoli alla vegeta- 
zione di questa specie, che è necessario son- 


dare attentamente, prima di effettuare un 
nuovo impianto, Il 


Un'idea 
semplice e 
ambiziosa 

per 
recuperare 
nurisuicaumente 
linee 
ferroviarie 
dismesse 


Fosco Ferri 


Eco-Rail Andar 


er Monti e Ferrovie 


S 

E il progetto ambizioso di un terri- 
torio a nord della Spagna, nella zona settentrio- 
nale della Castiglia-Lcon che ha inteso avviare un 


processo di diffusione turistico-culturale della ! 


zona montana attraverso la valonzzazione tun- 
suca delle linee ferroviare dimesse. 


In Europa ci sono oltre 30000 Km di ferrovie | 


dimesse e la maggior parte sono dislocate nelle 
zone rurali. Una risorsa inestimabile per lo svi- 
luppo del turismo rurale, afferma Fernando 


Garcia coordinatore turistico della zona e idea- | 


tore della ciclorotaia. La scena rappresentanva del 
progetto è quella di un trenino che sferraglia len- 
tamente verso una stazione in disuso e improvvi- 
samente sì intravede un gruppo di turisti che pe- 
dalano sulla rotaia dell’altro binario. Siamo a 
Salinas un piccolo centro abitato della Montagna 


Palentina, e i turisti sono due famiglie di Burgos | 


venuti apposta per provare la ciclorotaia. È fiero 
Josè Callego quando illustra ai turisti come fun- 
ziona la ciclorotaia. Una piccola piattaforma 
mobile dove sono montate, affiancate, due bici- 
clette con la ruota posteriore su ciascuna rotaia, 
in modo da poter circolare in coppia su un bina- 
rio ferroviario. 

La grande innovazione del nostro sistema, af- 
ferma, è il fatto di poter impiegare la propria bi- 
cicletta: un turista può noleggiare la ciclorotaia e 
andar per monti a visitare le bellezze della Mon- 
tagna Palentina. Ma il progetto ha l'ambizione di 


avviare il recupero delle lince ferroviarie dimesse | 


della zona e di riconvertire e fini turistici le 9 sta- 
zioni ferroviarie. Sono cosi avviate le trattative 
con le ferrovie per noleggiare le tratte ferroviarie 


A a vi ei 
in disuso e, atrualmente nella zona sono a disposi- | 


zione due tratte ferroviari rispettivamente di 12 e 
15 Km di percorso. 


Ma il progetto prosegue e si punta a sfruttare la 
linea ferroviaria Bilbao-Leon che comprende cir- 


ca 400 Km di ferrovia di cui 174 in disuso: l’idea 
è quella di ripristinare il treno turistico e di inte- | 
grarlo con la ciclorotaia. 


Ma il successo di questi progetti, afferma 


| Fernando Garcia, dipende dall’atteggiamento ' 


delle Ferrovie che, fino a poco tempo fa sembra- 
vano ancora propendere per lo smantellamento 
delle ferrovie in disuso, cost come è avvenuto in 
numerosi pacsi. Si tratta di una sfida a livello na- 
zionale e la comunità della Montagna Palentina 
sta conducendo il negoziato con le Ferrovie. Il 
risultato atteso, in questo caso, è la successiva 
concessione di una licenza per lo sfruttamento 
delle linee ferroviame dimesse che costituirà un 
precedente giuridico per l’intero paese. Molti 
gruppi spagnoli attendono i risultati del negozia- 
to per poi intraprendere azioni che prevedono 
l’impiego della nostra idea di turismo innovativo 
e di innovazione tecnologica. 


Ma il progetto della ciclorataia, o meglio con il 
suo nome Eco-rail ha avuto un suo sviluppo in- 
ternazionale attraverso la cooperazione tra vari 
gruppi di tre paesi dell'unione europea, oltre alla 
Spagna, hanno partecipato al progetto la Francia 
e la Germania. Ognuno di questi ha sperimenta- 
to una propria applicazione attraverso progetti 
analoghi: in Francia si è sperimentato la 
“bicirotaia” c in Germania si sono adottate le 
draisine. Ognuno di questi sistemi offre vantag- 
gi specifici:quello spagnolo è più flessibile in quan- 
to può impiegare la propria bicicletta ed è anche 
il più sportivo quindi meglio destinato ai 
cicloturisti, quello francese è particolarmente 
adatto alle famiglie in quanto consente di portare 
anche passeggeri con appositi seggiolini posizio- 
nati sulla piattaforma, infine il dispositivo tede- 
sco è il più tradizionale ed autentico in quanto è 
una riproduzione perfetta delle tradizionali 
draisine. I progetto francese è quello più avanza- 
ro: oggi esistono 9 siti diversi di ciclorotatia e si 
avvalgono di esperti messi a disposizione dalle 
ferrovie nazionali. In Germania già dispongono 
di un centinaio di draisine ma, come in Spagna 
sono impegnati nella trattativa con le ferrovie. In 
definitiva tre paesi in cooperazione ciascuno con 
le proprie peculiarità: i francesi per l’organizza- 
zione dell'offerta, i tedeschi per la qualità del pro- 
dotto, gli spagnoli per la creanuvità €, pierro, si 
sentono ford da “spostare le montagne . m 
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La Società Orticola 


Italltana 


Un modo per difendere e far vivere la 


montagna è anche quello di migliorare, far conosce- 
re e valorizzare i suoi prodotti. E° ciò che si propone, 
ogni quattro anni, il Convegno nazionale sul casta- 
gno, svoltosi nell'ottobre 2001 a Marradi durante il 
quale sono stat presi in esame tutti gli aspetti legati 
alla castanicoltura: dalla produzione di frutti pregiati, 
al legname, all’attività turistica, agrituristica e di 
ristorazione. Fra gli organizzatori del convegno ab- 
biamo conosciuto la S.O.I. (Società Orticola Italia- 
na), una Società scienufica fondata a Firenze nel 1953, 
impegnata nel settore ortofrutticolo, viticolo c 
dell’olivicoltura. Il suo scopo è quello di mantenere 
in contatto il mondo della ricerca con i produttori, le 
aziende agricole, gli appassionati, affinché ci sia un 


| continuo scambio di idee, opinioni e risultati e sia di 
| conseguenza favorito lo sviluppo dell’ortofloro- 


frutticoltura Obiettivo importante del sodalizio è an- 
che la salvaguardia dell’ambiente e del territorio ita- 
liano. L’Art 1 dello Statuto esprime chiaramente le 
motivazioni per le quali fu fondata a SO.I. che: “..ha 
lo scopo di promuovere studi, ncerche, convegni, 


| mostre ed iniziative tendenti a favorire il progresso, il 


miglioramento , la diffusione e lo sviluppo 
dell’ortofloro-frutticoltura, la tutela dei giardini, del 
panimonio arboreo e ortoflonicolo nazionale, non- 
ché la salvaguardia ecologica del territorio; di mante- 
nere il contatto con similari società italiane e straniere 
e partecipare a manifestazioni estere che abbiano scopi 
analoghi a quelli della Società. Fra queste in partico 
lare l'Inzernational Sodety for Florticudinral Science A.SA.S)), 
La Società non persegue alcun fine di carattere politi- 
co, di lucro o di difesa di interessi di categoria” 

Gli impegni presi dai 42 Soci fondatori sono sem- 
pre stati rispettati e via via ne sono stati aggiunti 
altri, secondo le necessità e l’evoluzione della 
scienza ortoflorofrutticola. La Società è suddivi- 
sa in tre Sezioni (Orticoltura, Floricoltura e pian- 
te ornamentali, Frutticoltura); gli aspiranti soci 
devono dichiarare a quale sezione vogliono esse- 
re ammessi, ma possono essere aggregati anche 
alle altre due. La divulgazione delle conoscenze e 
lo scambio di informazioni avvengono attraver- 
so la rivista ‘Ital 4ortus' e i principali appunta- 
menti organizzati per raggiungere gli obiettivi de- 


_ -- —-: 


scritti sono le ‘ Giornate Scientifiche? e le © Gior- 
nate tecniche’, tenute ad anni alterni , alle quali 
partecipano molti interessati. 

La rivista, bimestrale, pubblica arucoli scienti- 
fici sui vari argomenti della ricerca ortofloro- 


| frutticola; i numeri speciali riportano Atti di con- 


vegni o riassunti dei medesimi o sono numeri 
monografici su di un particolare tema. La parte 
del Notiziario informa i Soci dell’atrività del So- 


! dalizio, riporta note tecniche, presenta gli incon- 


tri patrocinati dalla S.O.I. e ne ospita i resoconti, 
pubblica un calendario di manifestazioni nazio- 
nali ed internazionali, corsi di specializzazione e 


| altre notizie che possono interessare i Soci. La ri- 


vista viene inviata gratuitamente ai Soci, i quali 
possono inviare a loro volta nouzie e resoconti 
di incontri ai quali hanno partecipato. 


Le Giornate Scientifiche 


sono diventate un appuntamento importante per 
chi vuol essere aggiornato sui principali remi scien- 


uifici, dalla micropropagazione al post-raccolta; ' 


le Giornate Tecniche si nvolgono ad operatori e 
tecnici specializzati, cioè ai destinatari ultimi dei 
risultati della ricerca scientifica. Le tre sezioni in 
cui la S.O.I è articolata sono rette ciascuna da un 
Presidente e da un Consiglio di nove persone che 
organizzano event specifici di settore e parteci- 
pano alle manifestazioni comuni. I Soci hanno 
diritto di partecipare con voto deliberativo alle 
Assemblee, convocate per deliberare sugli argo- 
menti decisi dal Consiglio Direrivo Generale. 

Possono far parte della SO.I persone fisiche e per- 
sone giuridiche ( Enti e Sodalizî) ; può iscriversi chiun- 
que si occupi o sia interessato agli aspetti scienuifici, 
tecnologici, cconomici, educativi e ricreativi nel cam- 
po dell’ortoflorofrutticoltura. Si può diventare soci 
compilando il modulo d'iscrizione, ritirato durante 
le manifestazioni, scaricato dal sito Internet o richie- 
sto alla Segreteria e pagando la quota annuale di iscri- 
zione. Gli Organizzatori di eventi ortotlorofrutticoli 
possono chiedere il Panrocinio della Socierà, che vie- 
ne concesso grtuitumente dopo un'attenta valuta- 
zione dello scopo dell'evento, della sua attualità e in- 
teresse per i Soci. 


La montagna al femminile 


Fiorenza Giovannini 


Frammenti 


Ehi se non la montagna, ci ha insegnato ad avere fiducia nelle cose? 

Una grande passione per la realtà, anche a pezzetti... a briciole...un oggetto per volta è 
capace di conquistare la nostra volontà lì ci parcheggiamo un pensiero, un’idea, lavoriamo 
di una fecondità strana, costruita con la caparbietà di una concretezza che si fa arbitro di 
ogni situazione... 

Non importa se i fatti tanto spesso vanno per conto loro: siamo abituati alla solitudine, 
a fare a meno...e ci divampa intorno la giostra del mondo. 

Stasera riaccompagno mia sorella con la stessa cortina di silenzio che ogni volta ci 
portiamo dietro, al ritorno, come se una coperta cucita con tutti gli spezzoni del passato si 
stendesse sopra lo spazio delle nostre vite e ne nascondesse, con tutto il calore e la 
prigionia che usano gli eventi per non farsi dimenticare, gli aggiornamenti prodotti dal 
tempo. a 
Abbiamo lasciato Poggio Scarpa più tardi del solito, mentre il paesaggio S! libera lenta- 
colori e l'orizzonte apprende la pazienza del buio invernale. 


montagna al femminile 


Ogni volta mia sorella si avvita per tutto il percorso intorno a 
un'immagine, sillaba, ripete, battendo le parole alla stregua del vecchio tappeto intreccia- 
to di paglia che ancora conserva nella sua camera dell’Istituto delle Suore di Santa Teresa...il 
tappeto dove si accucciava da piccola, vicino al focolare, quando la voce della mamma 
che recitava le litanie o raccontava qualche storia del suo passato bastava per tutti e non 
c’era bisogno cli avere ancora un passato per sé. 

Berrrr...brrr...brucia...”...io so che è la cucina economica quella che riscalda la mente 
di mia sorella...la vecchia cucina economica...la locomotiva della nostra casa, una sorta 
di alchimia, una magia alimentata da noi bambini coni pezzi di legna prima divenuti 
giocattoli schierati in lunghe file dentro la legnaia che conviveva con l’acquaio subito al 
di là della lunga tenda di canapa e poi destinati alla piccola bocca rovente che di cose ne 
faceva cante, almeno quante ne sbrigava la mamma. 

Dentro la testa di mia sorella la cucina economica deve essere rimasta un'illustrazione, 
il nitido documento che ogni oggetto può rappresentare solo per le persone di scienza o 
per chi, all'opposto, non ha contratti con il tempo. 

La notte in cui mia sorella doveva nascere, la cucina economica esplodeva di rumore: la 
zia riempiva continuamente d’acqua la vaschetta laterale mentre il vapore che la consu- 
mava si spengeva contro il tubo annerito dal fumo in un luccicante strato di umidità sul 
quale mi piaceva fare scarabocchi con il dito, alzava i coperchi delle pentole di alluminio 
in un concerto nervoso di suoni, infilava piccole e grandi pezze di lino bianco dentro lo 
sportello in basso verificando che fossero poi sufficientemente caldi per portarli, a turno, 
nella camera dalla quale provenivano, nonostante mi tenessero lontano con porte aperte 
velocemente e subito ben chiuse, strani mugolii, faceva cuocere piccole pagnotte di 
farina di marroni nel forno laterale allo sportello del fuoco, ogni tanto riempiva uno 
scaldino di braci che accomodava sopra uno strato leggero di cenere fredda, estratta dalla 
piccola fessura in fondo alla cucina stessa, proprio sopra le sue gambe ricurve, apriva la 
raggiera miracolosamente atraccata al gomito del tubo, per appendervi i canovacci bianchi 
bagnati, ma io non lo sapevo, dal sudore della mia mamma. Le stesse gambe della nonna, 
schiacciate, almeno allora pensavo, dalle stesse fatiche, accorciate dal medesimo affolla- 
mento di faccende, annerite da eguali sforzi per resistere ai pesi del lavoro domestico. 


Mia sorella, che per il babbo doveva essere mio fratello, non nacque. 

O almeno così mi fu detto, alimentando nei mici pensieri di bambino la confusione 
circa i misteri di come si viene al mondo. 

Il babbo di mia sorella non cra il mio babbo...da qui era partito il disordine circa la 
nascita...dipanando le sue modalità in infinite varianti, in molte direzioni, infarcendo le 


mie idee con soluzioni bizzarre... forse si può non nascere? 

Mia madre venne portata in gran fretta all’ospedale, il parto era podalico, una parola che 
emanava pericolo e diffidenza. Anche molte parole, oltre a tante altre cose, facevano 
difficoltà ad arrivare in montagna, soprattutto quelle difficili, quelle dette dalle persone 
importanti, attrezzi dalla lama affilata che tagliavano i discorsi e facevano diventare il tuo 
linguaggio una cenerentola vestita di stracci. 

L’ostetrica si era trovata arresa davanti a questa complicazione...ma, mia sorella non 
nacque nemmeno nel reparto maternità dell’ospedale. 

AI ritorno la mamma giacque per almeno una settimana nel suo letto come un uccello al 
quale siano stato strappate le ali, conservando un leggero gonfiore sul ventre. Forse mia 
sorella si cra rincantucciata dentro la pancia della mamma e non voleva ancora uscire? 
Forse gli gnomi del bosco, quelli che la nonna faceva finta di nascondere dentro la sua 
gonna, dove le gambe le si raddrizzavano proprio per farli giocare, l'avevano rimpicciolita 
e né l’ostetrica, né i dottori dell’ospedale erano riusciti ad acchiapparla? In fondo se era 
mia sorella, e questo tutti lo confermavano...tua sorella non è nata...tua sorella non 
nascerà...mica dicevano più “tuo fratello”...nessuno si azzardava a dire che...”’è 
morta”...mica si può morire senza nascere? Oppure sì?...Insomma se era mia sorella 
poteva anche assomigliare a me quando mi infilo dentro il ceneraio sotto la scala della 
soffitta e nessuno riesce a farmi uscire se non il gatto che alza un polverone come se 
stessero battendo il grano nell’aia. 


e Te TETTI N] 


Solo a cinque anni mia sorella venne al mondo: la portarono con la corriera dentro un 
vestito uguale a quello delle figure di “Giamburrasca” e, come me, destinata a non avere il 
babbo, morto un mese prima sotto il trattore appena comprato, che non sapeva guidare bene. 

Ma, in fondo, che ce ne facevano di due padri che non ci avevano voluto? 


La mamma teneva a bada il sorriso sotto la pelle opaca che si 
fa quando si ha il mal d’auto, scese dalla corriera con lo sguardo che le girava intorno e si 
appendeva all'accoglienza del mio abbraccio che le aspettava, in uno stropicciare di mani, | 
almeno da mezz'ora. 

Mi abiruai alle parole nude di mia sorella, assomigliavano tanto all’ingenuo comunicare | 
: della montagna, ai messaggi netti e asciutti degli alberi quando ti fanno compagnia e ti 
difendono dalle complicazioni del mondo, con lo scricchiolare delle fronde, con il con- | 
certo di cicale che ospitano, nell’indolenza concessa solo ai sentimenti, con l’assedio 
fantastico che fanno nascere nella mente dei bambini come un marchio indelebile, un 
vapore che non lascerà più i nostri cieli, nemmeno quando si diventa grandi. 

Non si staccava mai da me, ormai diventato un ragazzo, e mi stampava in viso, nelle 
mani, baci che facevano il rumore dei sassolini trasportati dal torrente se la piena non | 
rallenta la corsa. 

La montagna con le sue originali baraonde, le bufere d’inverno, i temporali che in estate 
saccheggiano i raccolti, la frana che ogni primavera Poggio Scarpa doveva combattere, ci 
faceva sentire, senza che ce ne accorgessimo, creature irrisolte, destinate a rimanere in 
ogni situazione bastarde...minacciate da un destino comune: partire, andarsene...perché 
la casa, il mondo, se la fa da sempre, da un’altra parte. 

Alle volte mi azzuffavo contro questo destino: non accettavo di essere spogliato della 
certezza di poter restare, di dover sentire la montagna un luogo striminzito, con la mam- 
ma che continuamente faceva cenno a un universo dettagliato di bontà e sicurezze che si 
trovava altrove...ci costruiva dentro un’ altra casa, un riparo, un’attesa verso un luogo 
non sbagliato. 
| “La fa.fa...rerrrr..” La farina per mia sorella deve essere ancora un miracolo come la 
neve o i fiori di acacia che si staccano dai rami: la toccava per ore, impastandola con 


l’acqua, le uova, il latte... Già allora sentivo che era abile a far riposare il tempo, e non ha 
perso la chiave di un trucco scomparso anche tra i montanari . Il tempo non lo sveglia mai 
come se la montagna avesse assecondato la sua lenta natura impratichendone la destrez- 
za a rimanere ferma senza dolore, proteggendo il senso dello sconosciuto dalla paura ... 


lo che ho maturato una rozza complicità con un’altra rotta, che della montagna serbo 
solo i movimenti, i passi sulla scala di legno che portava nelle camere, la corda tirata 
intorno ai covoni del grano, le pulizie per la benedizione della Pasqua, amo portarla ogni 
mese, una domenica ogni quattro, fino a Poggio Scarpa che ho ristrutturato e fatto diven- 
tare la seconda casa, per le vacanze della mia famiglia. 
Vado a prenderla nell’Istituro dove la mamma mi aveva consigliato di metterla, dieci 
anni fa, poco prima di morire. Era lo stesso Istituto in cui aveva trascorso i primi anni di 
vita, quando il padre non l’aveva voluta. Quell'uomo ricurvo che mi spediva frasi sempre 
da lontano, che non perdeva occasione per rendermi straniero sentiva già abbastanza 
mostruosa la sua famiglia ? La montagna fa anche questo: non perdona, non accetta gli 
scarti dalla normalità, li accudisce, li tollera, ma non li fa suoi. E il senso di inadeguatezza 
| antico che coltiva con la stessa perizia con cui segue la sorte dei suoi boschi e delle 
pareti di roccia, ingessa ogni scioltezza dell’anima, ogni speranza di togliersi dai piedi dei 
pensieri e delle emozioni i pesanti scarponi con le bulletre. 

Sicuramente è per questo che me ne sono andato, per proteggere la mia storia, per dare 
alla mia libertà la possibilità di un plurale. 

“ Tua sorella non vivrà fino da vecchia...lo sai meglio di me...chi ha “la sindrome di 


I 


i 
' 
! 


i down”...”” e pronunciava il nome della malattia con un respiro profondo, lo stesso che 


pit: ; SRI: , » ineffabi 
! riservava all’ignoto, alle cose misteriose che per i montanari hanno la sola ineffabile 


condanna di dover rinunciare ad ogni concretezza. II 


alla Progettazione 
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Lo studio 
e la 


pianificazione 


Con questo specifico INTELTVENTO vogliamo proseguire il confronto che si 
è aperto nel Paese dopo le tragiche alluvioni, sul rema della difesa del territorio e del bosco, come 
contributo a chi recentemente ha vissuto il problema delle alluvioni e che, passata l'emergenza, ricerca 
un sistema complessivo di tutela e governo dci territori extraurbani. L'individuazione di modelli 
organici di intervento volti alla regimazione idraulica di vaste aree collinari e montane del territorio 
regionale costituisce il punto di partenza per definire misure e azioni basate su priorità e urgenza 

Attraverso la definizione per bacini idrografici delle problematiche emergenti è possibile costruire 
documenti di pianificazione di supporto alle decisioni operative. 

Presentiamo l’esperienza condotta da alcune strutture cooperative toscane, sia di tecnici che di 
maestranze forestali, socie del Consorzio AppenninoVivo Europa sul territodo che ricade all’intemo 
dell’area alluvionata nel Parco regionale delle Alpi Apuane in seguito all'evento del 19 giugno 1996, in 
Versilia e Garfagnana. L'esperienza descritta si inserisce in un meccanismo di rapporto fra Enti ormai 
noto come “Modello Versilia” che ha visto una forte collaborazione fra la Regione Toscana -attraver- 
so l'Ufficio del Commissasio degli eventi alluvionali- e gli Enti Territoriali attuatori quali le Comunità 
Montane ed in particolare le Comunità Montane dell'Alta Versilia e della Garfagnana. 

La metodologia adottata rappresenta un’esperienza innovativa per molteplici aspetti: 

a) costituisce innanzitutto uno dci primi tentativi di ricondurre ad un unico intervento la 
realizzazione di opere di sistemazione idraulico-forestale fino ad oggi realizzate solo in modo 
sporadico e limitatamente a singoli interventi non coordinati. 

b) ha utilizzato in modo diffuso le tecnologie di intervento afferenti all’ingegneria naturalistica, 
impiegando costantemente un approccio interdisciplinare per le diverse competenze all’intemo del 
gruppo di lavoro: ecologo, forestale, agronomo, geologo, pedologo, ingegnere, informatico. 

c) Ha utilizzato ampiamente il supporto informatico nella realizzazione di archivi e banche 
dati cartografiche 


L'obiettivo dello studio è stato quello di chiarire quali rapporti e quali relazioni di 
causa/effetto sono intercorsi tra la copertura forestale e i dissesti idrogeologici verificatisi nell’area che 
ha subito maggion danni, tra la Versilia e la Garfagnana, nel ‘corso dell'evento alluvionale del 19 
giugno 1996. Lo studio, condotto con un approccio interdisciplinare, ha realizzato per ciascun para- 
metro analisi distinte, poi confluite in un date-base geografico, che ha consentito le elaborazioni 
integrate e l’analisi delle combinazioni dei parametri per effetti cumulati. 

Le cartografie claborate - con rilievi in scala 1:5.000 e restituzioni in scala 1:20.000 - 
sono le seguenti: carta delle pendenze, carta geologica, carta delle unità 
idrogeologiche, carta delle unità pedologiche, carta dei dissesti idrogeologici 
, carta della vegetazione, carta forestale, carta dell’erodibilità dei ver- 
santi, carta della vulnerabilità dei soprassuoli. Il programma degli 
interventi fa riferimento alla carta della vulnerabilità che si presenta 
composta da tre diverse classi. Le aree che ricadono nella terza 
classe sono costituite, in prevalenza, da boschi di Castagno. 

Gli interventi previsti dal piano riguardano le sole sottoclassi a 
medio-alta ed elevata incidenza di dissesti. 
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Cooperazione 


E Gli interventi che sono stati individuati sono suddivisi nelle seguenti tipologie: tagli rasi di 
\ ! scoronamento alle arce dissestare, tagli rasi uniti a diradamenti, tagli di diradamento finalizzati 
> alla regolarizzazione delle strutture forestali, tagli di messa in sicurezza dei canali maggiormente 
| | interessati da erosione di fondo. Sono stati previsti complessivamente interventi su circa 245 

p il ha di superficie per un imporio complessivo di 6.800 milioni di lire. 


Zali La maggior parte degli INTErVEnti che sono indicati nella tabella 1 è 
progettazione | stata prevista dal Piano descritto al punto precedente. Si tratta in gran parte cli interventi | 
| all'interno di superfici boscate attraverso tagli di alleggerimento in soprassuoli a prevalenza di ‘ 
Castagno con numerose piante da legno e da frutto di grosse dimensioni e vegetanti su stazioni 


molto instabili. Sono stati comunque eseguiti consistenti interventi di ingegneria naturalistica 
quali palificate, graticciamenti e sistemazione idraulica di superficie. 


Tabella 1 - Quadro riepilogativo di interventi ) 
di messa in sicurezza dei versanti nel territorio oggetto di piano 


Anno RD TA TR RA CV PA RI GP CL Importo lavori 
ha ha ha ml mq me Mq ml ml L. 

1997 - 6.1 8.7 4513 - - - 75 - 891,854,000 4 
1998 11.6 6A 19 4211 650 260 - 230 60 1,043,000,000 
1999 +2 IEEE 29 2386 520 1044 230 1250 280 1,270,416,000 
2000 10.5 55.6 - 950 120 114 240 700,333,000 
Totali 26.4 7010) 195 NI CULOR2:120, 1424 344 1720 340 3,905,603,000 


RD=Ripulitura e diradamento; TA=Tagli di alleggerimento; TR=Tagli rasi; RA=Ripulitura alvei; CV=Consolidamento versanti 
e pareti in roccia; PA=Palificate; RI=Rinverdimento; GP=Graticciate e Palizzate; CL=Canalette in legname e pietrame 


I ruolo. Per coordinare rinsieme degli interventi necessari al ripristino delle infrastrutru- | Glienti 


delPente | re urbane ed alla messa in sicurezza del territorio della Versilia coinvolto dall’evento catastro- coinvolti 
locale: la fico del 19 giugno 1996 la Regione Toscana istituì l'Ufficio del Commissario Straordinario. 
«i o £e 5 i c o "i 5 > è 2) Dar . 
Negli anni dal 1996 ad oggi l'Ufficio del Commissario ha gestito una rilevante entità di 
finanziamenti che la Regione Toscana ha indirizzato verso le aree disastrate; in questo lavoro | ApPENNINOVIVO 
Montana  VUfticio ha coinvolto numerosi Enti Pubblici locali attivando risorse di personale tecnico da | EUROPA (AVE) - sede 
delP’Alt: quasi tutte le sedi di Genio Civile della Toscana. In questo contesto una funzione di rilievo è toguie aenano (ANI 
c ta : id ale È ta Map "i consorzio nazionale 
EIA stata assunta dalla Comunità Montana della Versilia che ha operato fin dai primi giorni succes- | 
CISIMA sivi all’alluvione. forestali (aderiscono le 4 
La Comunità Montana ha diretto lavori per circa 47 miliardi indirizzati soprattutto al ripristino CELA ESTA 
SE Spi È È dA , Pr nazioni LEGA > 
delle condizioni di stabilità dei versanti e delle corsi d’acqua affluenti al Torrente Versilia. In | CONFCOOPERATIVE 
| questilavori è stata effettuata la scelta di prediligere le tecniche afferenti all’ingegneria naturalistica | AGCIE UNCI); 
| impegnandosi anche in uno sforzo di formazione professionale e di sperimentazione della sone cialir 
ù È Me; pe: A S 3 È a Ù ativia. 
| loro efficacia. Gli interventi si sono succeduti secondo quattro stralci funzionali per i | Siro: un:cotaorir 
| finanziamentilegati al piano di riassetto del territorio, come quote annuali legati ai finanziamenti | £-mail 
relativi alla bonifica montana (LR. 10/89), e complessivi per quanto riguarda il finanziamento | MUBherealia fistenceit 
CEE 2081 misura 6.4; quest’ultima misura ha finanziato anche le attività di formazione profes- | consorzio 
| sionale e le attività di ricerca e sperimentazione in collegamento con ARSIA (Azienda Regio- | TOSCANA vERDE 
i LA È 3 (CTV) - sede legale 
| nale di Sviluppo Agricolo) Costiglione d'Orcia (SI) 
“socio di AVE, è il 
Consorzio delle 
cooperative forest;di 
toscane che sono 


nel progetto 
Cormmunità 


unitario di cooperative 


I Lavori di Nella ricostruzione e nella messa in sicurezza del territorio della Versilia 

Ingegneria Î sono state utilizzate in modo estensivo nuove tecnologie di iNgegncoa: naturalistica; sì è 

i: | scelto cioè di privilegiare metodi operativi che potessero comugare l'esigenza di consoli- 

Naturalistica € | damento degli alvei e dei versanti con il recupero ambientale del pacsaggio devastato 
le ricadute | dagli eventi fluvio-franosi. 

Questa scelta è stata sicuramente rischiosa an 

operative delle imprese chiamate a realizzare le opere progettate. 


intervenute nella 
realizzazione dei lavori 
del PROGETTO 
VERSILIA. 

E-iniuil: 


È 5% a 
che per la ‘scommessa sulle capacità 
In base alla legislazione 


degli interventi effettuati dalla Comunità Montana Alta Versilia 


Ice Il stralcio 


IV stralcio 


È Totale com 
,, 


Conclusioni 


La proposta , 


II stralcio I fase 
Il stralcio 11 fase 


Misura 6.4 (stimati) 
1..R.10/89 (stimati) 


plessivo 
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Tabella 2 - Quadro riassuntivo 


Interventi principali 
su corsi d’acqua 


Interventi principali 
su versante 


Totale stralcio 

o finanziamento 

——17.250.000.000 | 
—_—7.700.000.000 

6.130.000.000 


11.850.000.000 5.400.000.000 
1.400.000.000 16.300.000.000 
‘1.620.000.000 "4.510.000.000 

2.380.000.000 -5.800.000.000 


se e cooperative locali. 
Il movimento cooperativo ha risposto anche a questo tipo di emergenza, puntando sulla 


) professionalità dei propri operatori forestali; operatori capaci da anni a confrontarsi con le | 


| condizioni di lavoro in situazioni ‘difficili’. 

Inoltre la cooperazione per la sua specificità imprenditoriale, di impresa mutualistica 
senza fine di lucro ha realizzato assieme alle Comunità Montane percorsi formauvi pub- 
blici (corsi di formazione e stage aziendale) creando così nuova occupazione per 30 
| giovani, specializzati e avviati al lavoro nelle opere di ricostruzione. 

Le cooperative avevano già investito risorse nella riqualificazione professionale e han- 
| no ulteriormente ampliato la propria capacità operativa in mezzi e uomini. 
L’opera di ricostruzione ha fatto emergere da un lato la grande necessità della manuten- 


8 zione dei territori montani e collinari e dall’altro la possibilità di eseguire interventi di 
3 messa in sicurezza con tecniche che richiedono pochi materiali, spesso reperibili diretta- 


i mente in loco, e manodopera specializzata presente nelle stesse arce: il controllo del 
territorio e il ripristino ambientale diventano così occasione vera di occupazione. 


L'esperienza qui illustrata fa emergere il ruolo di alcuni soggetti del 


mondo cooperativo capaci di misurarsi su nuove frontiere di servizi tecnici e di lavoro in 


forestale. 

Esperienza replicabile in altre aree, anche sfruttando la possibilità di una rete di colle- 
gamento rappresentata dal Consorzio AppenninoVivo Europa che permette di valorizza- 
re lc esperienze di eccellenza trasferendole su altri territori e contribuendo così a diffon- 
dere iniziative innovative e a forte valenza occupazionale. 

Si realizza in questo modo anche una salvaguardia ‘indiretta’ del territorio attraverso la 
residenza delle maestranze che compongono la base sociale delle stesse cooperative, 
| residenza nelle zone svantaggiate e montane che determina una presenza dell’uomo a 
presidio della manutenzione ordinaria di queste aree, oltremodo utile anche per le attività 
di pronto intervento in caso di calamità naturali. 


La nuova sensibilità verso le problematiche della salvaguardia dell’am- 


biente e della ‘manutenzione del territorio’, le accresciute risorse destinate a questa 
problematica, l’esperienza maturata dal movimento cooperativo e il suo radicamento nelle 
| aree montane e svantaggiate, ci permettono di avanzare una proposta di confronto ‘opera- 
| tivo? fra il movimento cooperativo e i soggetti interessati quali: gli Enti pubblici preposti 
i alla gestione del territorio, le strurture professionali e di ricerca avanzate 
possibilità integrate di intervento. II 


, per valutare 


| forestali per creare un mercato trasparente qualificato e specializzato volto a valorizzare | 
| le professionalità forestali, i lavori di Ingegneria Naturalistica sono stati eseguiti da impre- | 


9.550.000.000 


—_2.000.000.000 _ 
47.130.000.000 | 


(è » 


della Regione Toscana che ha istituito un albo di qualificazione delle imprese agricole- | 


Ì 


“—_4.500.000.000 


TERRA VOMINIE 
AMBIENTE - sede legale 
Castelnuovo Garfagnana 
(LU) - socio del CTW è la 
cooperativa che ha 
realizzato con le proprie 
maestranze, artrezzature e 
macchinari, le principali 
ed innovative attività 
operanve del 
PROGETTO VERSILIA. 
Sito: wav: tus.it 
E-mail: 
tua Zlunoetoram.hi.it 


BOSCO VIVO — sede 
legale Vignole Borbera 
(AL) - socio di AVE, è il 
consorzio regionale di 
cooperative forestali 
piemontesi e si candida ad 
essere il referente 
operativo nell'area in 
stretta collaborizione con 
le esperienze maturate 
dalla cooperazione 


| foscnt 


un’area considerata da sempre marginale e di scarsa potenzialità innovativa quale quella | 


D.REAM. Italia—sede 
legale Poppi (AR) - socio 
di AVE. In qualità di 
strunura teonica di servizi 
progettuali del consorzio 
stesso, fa elaborato la 
presente iniziativa e 
specificatamente è 
intervenuta nel 
PROGETTO VERSILIA 
perla pianificazione, 
progettazione e direzione 
lavori Sito: 
vwvaidivam-italia.ie 
E-mail 

dran1.:1n‘ 


CORINTEA - sede legale 
Torino - socio di BOSCO 
VIVO è la struttura 
progettuale di riferimento 
e si candida ad essere lo 
strumento tecnico in 
Piemonte in stretta 
collaborazione con le 
esperienze maturate dalla 
cooperazione toscuia 
Sito: www.corîntes.it 
E-mail: 
connect coriniva.it 


_—|= 


Imprenditoria e servizi 


Ornella Rossi 


La Conferenza dei Servizi 


mer Lai 


con vocazione | | 


La 
Conferenza 
secondo la 
L.241/90: 
luogo di 
incontro tra 
le Ammini- 
strazioni | 


Il parere | 
negativo 
del SUAP | 
provoca la. 


i 
î 
| 


£ cnenti 


per i SUAP 


La Conferenza dei Servizi è la riunione delle persone fisi- 
che, legittimate ad esprimere il parere finale e vincolante della rispettiva ammi- 
nistrazione. L’art.14 1L.241/90, che la disciplina, è stato oggetto di varie modi- 
fiche, dalla L.127/97, alla L.191/98, fino all’ultima L.340/00 dello scorso 
novembre. Essa è attualmente disegnata come riunione di persone, nella 
misura di un solo rappresentante legittimato dall'organo competente; uno 
dei primi obblighi assegnatole è quello di fissare il termine del procedi- 
mento", con una precisa temporizzazione procedurale. 

La Conferenza ottempera all’obbligo di “necessaria istruttoria”, principio fon- 
damentale, introdotto dalla L.241/90, insieme a quello della “ra/utazione com- 
parativa degli interessi”. Se, infatti, scopo della Pubblica Amministrazione (P.A.) 
è il perseguimento dell’interesse pubblico, non si può pensare che questo sia 
sempre isolato e ben individuabile; viceversa esso si trova, abbastanza spesso, 
in relazione e contrapposizione con gli interessi, giuridicamente rilevanti, dei privati. 

11 diritto di partecipazione, se in ambito privato è disciplinato dagli artt.7 ss. L.241/90 e si 
esplica nei diritti di essere informati dell’avvio del procedimento, di poter partecipare e 
rappresentare la propria posizione, di avere comunicazione dei provvedimenti adottati e 
di poterli impugnare nelle forme e nei termini di legge, sul versante pubblicistico trova 
attuazione proprio attraverso l’istituto della Conferenza. 

Acquisita la portata degli interessi pubblici e privati coinvolti nel procedimento, si 
procede alla valutazione comparativa degli stessi, ispirata al parametro della ragionevo- 
lezza e volta a tutelare e perseguire l’interesse pubblico; l’interesse privato viene sacrifi- 
cato solo se e negli stretti limiti in cui ciò sia necessario, previa esplicita motivazione, 
eventualmente impugnabile per vizi di legittimità. 


La convocazione della Conferenza, nel procedimento davan- 
ti allo Sportello unico, può aversi sostanzialmente in relazione a due fattispecie: per 
superare una pronuncia negativa e in caso di inutile decorso dei termini. 

Il SUAP è titolare del procedimento unico, ma per l’espleramento dell’istruttoria e 
l’acquisizione dei necessari pareri può avvalersi delle altre PA. coinvolte (art.4 DPR447/ 
98 e ssmm.). 


Nel caso in cui la P.A., titolare dell’endoprocedimento, comunichi il parere sfavorevo- | 


le allo Sportello, la pronuncia è trasmessa entro tre giorni al richiedente e il procedimen- 
to si considera concluso (art.4 c.2 DPR447/98 e ss.w7.). 

Il richiedente, tuttavia, entro 20 giorni dalla comunicazione, può chiedere che la strut- 
tura convochi una conferenza di servizi, per concordare eventualmente le condizioni 
atte a superare la pronuncia negativa. 


Nella previsione di tale meccanismo, possiamo rilevare la posizione centrale attribuita 
al responsabile del procedimento, il quale non solo coordina le P.A. intervenienti, ma è 


il referente del richiedente, che a lui può rivolgersi per ottenere un incontro con gli enti 


e raggiungere un accordo utile alla conclusione del procedimento. 


‘Il “diritto al 
termine” è 
elemento dî 


particolare 
rilevanza a tutela 
del privato, 
introdotto dalla 
L.241/90, art.2, 
c.d. logge sul 
procedimento. 


Imprenditoria e servizi 


| e GSC c 

I L'altra ipotesi di convocazione riguarda il caso in cui le PA. non 
| osservino il termine di 90 giorni per inoltrare atti e pareri (termine esteso a 120 giorni, con 
possibile proroga di ulteriori 60 giorni nel caso di valutazione di impatto ambientale). 

In tale evenienza, l’art.4 comma 3 prevede che, entro i successivi 5 giorni, il responsabile 
del procedimento indica una conferenza dei servizi, la cui convocazione è resa pubblica. 

Qui ritornano in tutta la loro forza le regole procedurali sancite dalla L.241/90, sia in merito 
ai soggetti legittimati a partecipare, sia alle modalità di partecipazione. 

Vi possono partecipate, infatti, i “portatori di interessi pubblia 0 privati, individuali o collettivi, nonché 
i portatori di interessi diffusi costituiti in associazioni e comitati” (art.6 comma 13 DPR447/98). 

Per la modalità della partecipazione, lo stesso art.6 c.13 € /egittà22 è soggetti a far pervenire allo 
Sportello memorie e osservazioni; essi possono chiedere di essere ascoltati in contraddittorio, possono pretendere 
che il responsabile convochi una riunione alla quale partecipino i rappresentanti dell'impresa, eventualmente 
assistiti da tecnici ed esperti di fiducia”. 

Lo Sportello, quindi, si pronuncia, motivatamente, sulle osservazioni e opposizioni. La 
convocazione sospende i termini. In questa conferenza si fissa il termine entro cui pervenire 
alla decisione e si procede all'istruttoria del progetto. 

A conclusione dei lavori, viene redatto un verbale sulle determinazioni assunte, sostitutivo 
degli atti istruttori e dei pareri tecnici; esso “eze /uago del provvedimento amministrativo conclusivo del 
procedimento e viene immediatamente comunicato, a cura dello sportello unico, al richiedente” (comma 6). Il 
procedimento semplificato deve chiudersi, in ogni caso, nel termine di cinque mesi (nove 


Ornella Rossi é | mesi per le opere con valutazione di impatto ambientale). 
istruttore direttivo 
presso il SUAP 
della Comunità 
Montana del 
Mugello e 


specislizzanda del 


All’interno del procedimento dello Sportello, l’art.5 prevede che con 
lo strumento della conferenza dei servizi si possa procedere anche all'approvazione di pro- 
getti di insediamenti privati in variante degli strumenti urbanistici (su cui si pronuncerà il 
| Consiglio Comunale). 


corso biennale în 


Studi E? questa l’ipotesi in cui un progetto presentato sia non conforme allo strumento vigente, 
sull’Amminiserazione | - ] TERZO pa ; tara Ro E gi LI 
Pubblica | 9A iN regola con le disposizioni in materia ambientale, sanitaria e di sicurezza del lavoro, 


(Sp.i.s.a.) presso | oltreché meritevole di realizzazione. In tal caso il responsabile del procedimento convoca la 
l’Università degli | conferenza, dandone contestualmente avviso pubblico; alla stessa possono partecipare i sog- 
Studi di Bologna; Rf 

getti di cui all’art.6 comma13. 


e-mail: 
One Secondo l’art.5 c.2 DPR447/98, come modificato dal DPR440/00, qualora l’esito della 
mugello.fi.it | conferenza comporti la variazione dello strumento urbanistico, esso costituisce proposta di 


variante, sulla quale si pronuncia definitivamente entro 60 giorni il Consiglio Comunale, 
previo esame delle osservazioni, proposte e opposizioni presentate; non è richiesta l’appro- 
vazione della Regione. 

Tale ultima disposizione, tuttavia, è stata oggetto di ricorso da parte della Regione Veneto 
davanti alla Corte Costituzionale (sent.26/06/2001, n. 206). 

La ricorrente censurava che l’art.14 quater L.241/90, legittimando la Conferenza ad adottare 
una determinazione positiva sul progetto, non conforme allo strumento urbanistico generale, 
anche in presenza di dissenso di una P.A., e, in particolare, della stessa Regione, e riconoscen- 
do la titolarità dell’approvazione della variante in capo al solo Consiglio Comunale, senza 
l’ulteriore approvazione regionale, comportasse una lesione della competenza regionale in 
materia urbanistica. 

La Consulta ha considerato il ricorso fondato e ha dichiarato l'illegittimità costituzionale 
della norma, nella parte in cui PESEde che sulla proposta di variante si pronunci definitivamente 
il Consiglio comunale, anche nell’ipotesi di dissenso della Regione. E 


| Il decorso 


dei termini 


I problemi 
di conflitto 
nella 
gestione 
degli 
strumenti 
urbanistici 


Adriano Gasparrini 


Musica 
e Usi Civici 


(Che rappor TO ESISTE tra la natura alpestre e l’arte musicale? Nessuno poteva 
affrontare una problematica così impegnativa meglio di Andrea Gherzi, che è al tempo stesso 
uno dei maggiori musicologi italiani e un appassionato alpinista. In un agile volume, edito un 
anno fa dal Centro di Documentazione Alpina di Torino, i lettori troveranno condensate le suc 

Andrea Gherzi ricerche sull'argomento, a partire dalla musica romantica fino ai nostri giorni, senza trascurare 
Musica delle | lopera lirica, le raccolte di canti popolari tradizionali (come “La Montanara” e “Il Testamento 

montagne del Capitano”) oppure le fortunate composizioni di genere New Age. Unendo indiscussa com- 
petenza a grande capacità divulgativa, l’autore passa in rassegna illustri musicisti che si 
cimentarono in escursioni alpine (come Liszt, Brahms, Wagner, Bruckner, Mahler) 

ma anche molti nomi poco noti al grande pubblico, tra cui figurano scrittori e 

alpinisti che coltivarono studi musicali (come il triestino Julius Kugy, il pie- 


Torino, Centro 
Documentazione | 
Alpina, 2001 | 


Tascabili, 1. 5 montese Leone Sinigaglia o il mantovano Ettore Zapparoli). Fra questa va- 
215 p. L. 19.000 | stissima produzione musicale spicca il più completo repertorio di emozioni 
montane trasferite sul pentagramma: l’Ezze Afpensinfonie che Richard Strauss 
Mandamus ut | compose nel 1915 tra i boschi delle Alpi bavaresi, proprio nella casa dove 
il grande compositore tornò ogni estate per ritemprarsi e dove trovò la 
morte nel 1949, 


liber... sit usus. 
Per una 
moderna 


mr Trasferiamociora in Abruzzo, per 


. MANI 
gestione ed = cre notare come alcune comunità locali stiano pre- 


una nuova stando sempre maggiore attenzione alla salva- 


tutela dei guardia del proprio territorio. L'esempio è offerto dal 
beni di uso Comune di Castiglione a Casauria (provincia di Pescara) che ha 

ico, operato per riappropriarsi dei diritti di uso civico recentemente alienati, | 
5 impegnandosi in una vicenda che si è felicemente conclusa con un im- | 

Atti del : ; 4 
G portante sentenza della Corte di Cassazione del marzo del 2000. Non è ! 

aero un caso che agli usi civici e alle problematiche connesse al demanio 

di studi nell’Italia meridionale questo Comune avesse dedicato, nel settembre 


del5 del 1998, un vero e proprio convegno, organizzato col duplice scopo di 
settembre 1998 | riassumere i termini della questione sotto il profilo storico-giuridico e di aprire un vero dialogo 
organizzato dal | 12 i diversi soggett interessati. Ora la pubblicazione degli atti (che raccolgono anche comuni- 
cazioni scritte pervenute agli organizzatori in tempi successivi) mette a disposizione di studiosi 
e pubblici amministratori un ampio materiale che documenta la realtà storica degli usi civici e 
; ne sottolinea il notevole valore, soprattutto se tale fenomeno viene inserito nel contesto di un 
Casauria (Pe) a | rinnovato rapporto tra esigenze di sviluppo economico e interessi della collettività. 
cura di Antonio | 1 primi relatori del convegno sono i docenti Gianfranco Liberati (Università di Bari) e 
Alfredo | Carmelita Della Penna (Università di Chieti); gli aspetti legislativi e giuridici sono trattati da 


DI 
Comune di i 
Castiglione a 


Andrea Pastore, Ugo de Aloysio, Francesco Antonio Genovese, Luigi e Rodolfo Ludovici; sui 
Villamagna | risvolti che riguardano le varie amministrazioni pubbliche intervengono a vario titolo Giusep- 
(Ch), Casa pe Rossi, Tommaso Marchese, Sandro Pasquali, Lorenzo Potena, Paolo Sonni e Carlo Paolella. ci 
SE , . | Assai corposa l’appendice documentaria, che raccoglie le ricerche dello storico Raffaele 
Editrice Tinari, Colapietra e dell’archivista Antonio Alfredo Varrasso, curatore degli atti stessi. l 
ar 2000) Chi volesse acquistare il volume può rivolgere la richiesta tramite fax al responsabile 
000% dell’Archivio storico comunale (n. 085-8883104). I 


Varrasso 


de) 


